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 ﺗﻮ
  ...ﻣﯽ ﮐﺸﺎﻧﺪ
  ﺗﻮﺗﻘﺪﯾﻢ ﺑﮫ 
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 ٣٨
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ  ۵١ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  - ۴١- ۵- ۴لﺟﺪو
در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری                                                5/5=Hpﮔﺮاد و
                                      
 ۴٨
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ  ٧٣اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس - ۵١- ۵- ۴ﺟﺪول
در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری                                                  7 =Hpﮔﺮاد و
                                   
 ۵٨
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ  ۵١ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  - ۶١- ۵- ۴ﺟﺪول
  ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری     در   7 =Hpﮔﺮاد و
                                                                              
 ۶٨
 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ  ٧٣ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  - ٧١- ۵- ۴ﺟﺪول
                                                           در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ  5/5=Hpﮔﺮاد و
                                                                                                                 
 ٨٨
درﺟﮫ  ۵١ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  - ٨١-۵-۴ﺟﺪول 
                                     ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ               در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی  5/5=Hpﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و
                                            
 ٩٨
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ  ٧٣ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  - ٩١- ۵- ۴ﺟﺪول
                              در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ                                 7 =Hpﮔﺮاد و
                                 
 ٠٩
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ  ۵١ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  - ٠٢- ۵- ۴ﺟﺪول
در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ                                                               7 =Hpﮔﺮاد و
                                 
 ١٩
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ  ٧٣ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  - ١٢- ۵- ۴ﺟﺪول
و اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری                                  در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ   5/5 =Hpﮔﺮاد و
                                       
 ٣٩
 ١١
 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ  ۵١ﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻ - ٢٢- ۵- ۴ﺟﺪول
و اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری                                   در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ   5/5 =Hpﮔﺮاد و
                                        
 ۴٩
رﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ د ٧٣ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  - ٣٢- ۵- ۴ﺟﺪول
و اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری                                     در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ   7=Hpﮔﺮاد و  
                            
 ۵٩
درﺟﮫ  ۵١ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  - ۴٢-۵-۴ﺟﺪول 
ﻣﺎری                            و اﺳﺎﻧﺲ رز  در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ  7 =Hpﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و
                                            
 ۶٩
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ٢١
 
 ﺻﻔﺤﮫ ﻓﮭﺮﺳﺖ ﻧﻤﻮدارھﺎ 
 ٩  ٠٠٠٢-٩٠٠٢ﻣﯿﺰان ﭘﺮورش ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در اﯾﺮان ﻃﯽ ﺳﺎﻟﮭﺎی  - ١-١-١ﻧﻤﻮدار
ﻤﺎن در اﯾﺮان ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﮐﺸﻮرھﺎی ﺟﮭﺎن در ﻣﯿﺰان ﭘﺮورش ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐ - ٢-١-١ﻧﻤﻮدار
  ٩٠٠٢ﺳﺎل 
 ٩
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ  - ٣-۴-۴ﻧﻤﻮدار
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد                                       ۴در دﻣﺎی ( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ)ﻧﯿﺴﯿﻦ
                                             
 ٣٧
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ  - ۴-۴-۴ﻧﻤﻮدار
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد                                                         ۴در دﻣﺎی ( درﺻﺪ)رزﻣﺎری
                                       
 ۵٧
اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ  - ۵-۴-۴ﻧﻤﻮدار
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد             ۴در دﻣﺎی ( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ)و ﻧﯿﺴﯿﻦ ( درﺻﺪ)رزﻣﺎری
                                           
 ۶٧
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ  - ۶-۴-۴ﻧﻤﻮدار
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد   ٨در دﻣﺎی ( ﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮﻣﯿ)ﻧﯿﺴﯿﻦ
 ٨٧
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ  - ٧-۴-۴ﻧﻤﻮدار
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد                                                         ٨در دﻣﺎی ( درﺻﺪ)رزﻣﺎری
                                       
 ٩٧
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ  - ٨-۴-۴ﻧﻤﻮدار
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد             ٨در دﻣﺎی ( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ)و ﻧﯿﺴﯿﻦ ( درﺻﺪ)رزﻣﺎری
                                          
 ٩٧
 
 
 
 
 
 ٣١
 
 ﺻﻔﺤﮫ ﻓﮭﺮﺳﺖ اﺷﮑﺎل
 ٧  ﻓﯿﻠﻮﮔﺮام ﺟﻨﺲ ھﺎی ﺧﺎﻧﻮاده آزاد ﻣﺎھﯿﺎن -١-١-١ﺷﮑﻞ 
 ١١  ﭘﺮاﮐﻨﺶ ﺟﮭﺎﻧﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن -٢-٢-١ﺷﮑﻞ 
 ١١  ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن -٣-٢-١ﺷﮑﻞ 
 ۵٢  ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻧﯿﺴﯿﻦ -۴-۵-١ﺷﮑﻞ 
 ٢٣  ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﺗﺮﭘﻦ ھﺎی اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ -۵-٧-١ ﺷﮑﻞ
 ٣٣  ت آروﻣﺎﺗﯿﮏ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽﺳﺎﺧﺘﺎر ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎ -۶-٧-١ﺷﮑﻞ 
 ٨٣  ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری- ٧- ٠١-١ﺷﮑﻞ 
 ۴۶  ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﻧﮕﮭﺪاری ﺷﺪه در ﻇﺮوف درﺑﺪار -٨-٧-٣ﺷﮑﻞ 
 ۴۶  ھﻤﻮژن ﮐﺮدن ﻓﯿﻠﮫ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﺑﺮای ﮐﺸﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﺎﯾﻲ -٩-٧-٣ﺷﮑﻞ 
ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﮐﯿﺴﮫ ھﺎی  آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎنھﺎی ﻗﺰلﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی ﻓﯿﻠﮫ  -٠١-٧-٣ﺷﮑﻞ 
اﺳﺘﺮﯾﻞ و ﻗﺮار دادن آﻧﮭﺎ در اﻧﮑﻮﺑﺎﺗﻮر                                                                    
                                    
 ۴۶
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 ٤١
 
  ﭼﮑﯿﺪه
، ٠/۵١٠، ٠/۵٠٠)(silaniciffo suniramsoR)اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎریﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ، اﺛﺮ 
، ٠٢٣)(nisin)و ﻧﯿﺴﯿﻦ (درﺻﺪ ٠/۵، ٠/۴، ٠/٣، ٠/٢، ٠/١، ٠/٩٠، ٠/۵٧٠، ٠/۶٠، ٠/۵۴٠، ٠/٣٠
ﺘﺮی ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐ (ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ٠/۵١، ٠/۵٣، ٠/۵٧، ١/۵٢، ٢/۵، ۵، ٠١، ٠٢، ٠۴، ٠٨، ٠۶١
ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ . ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖزﺋﻮﻧﻮز اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه 
ﻧﯿﺴﯿﻦ و رزﻣﺎری ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش رﻗﺖ ﻟﻮﻟﮫ ( CBM)و ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﺸﯽ( CIM)ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ
. آﻣﺪدرﺻﺪ در ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﺑﺪﺳﺖ  ٠/۵٧٠،  ٠/٣٠ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ و  ٠۴ و ۵ ای ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ
 ٠/۵٧و  ٠/۵٢، ٠)، ﻧﯿﺴﯿﻦ (درﺻﺪ ٠/۵١٠و  ٠/۵٠٠، ٠/۵٢٠٠، ٠)اﺛﺮ ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری 
 ٧٣و  ۵١، ۴)و ﺳﮫ دﻣﺎی ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﮫ ﮔﺬاری ( ٧و  ۵/۵) Hp، دو ﺳﻄﺢ ﻣﺨﺘﻠﻒ (ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ
ﺘﺮی ﺑﺮ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐ( metsys eldruh)ﺑﺎ روش ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ( درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد
 ۴در دﻣﺎی . روز در ﻣﺤﯿﻂ آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ ﻧﯿﺰ ارزﯾﺎﺑﯽ ﮔﺮدﯾﺪ ٣۴اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﻃﯽ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﮐﯽ از آن . درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد، ﺑﺠﺰ در ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل، ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﯾﻂ ذﮐﺮ ﺷﺪه ھﯿﭻ رﺷﺪی ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﺸﺪ
ﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﻮد ﮐﮫ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری اﺛﺮ ﻣﻌﻨﯽ داری ﺑﺮ روی ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘ
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و ﻏﻠﻈﺖ ﺻﻔﺮ  ٧٣در دﻣﺎی  ٧و  ۵/۵ھﺎی  Hp، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در (50.0<P)ﻓﻮق داﺷﺘﻨﺪ
ﻣﯿﺰان ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  ،روز ٣۴اﺳﺎﻧﺲ ﭘﺲ از ( ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ)درﺻﺪ 
اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی در  درﺻﺪ، ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ ٠/۵١٠ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﮫ . ﺳﯿﺪر ٣/۵١و  ١/٩٩٠
در (. 50.0<P)رﺳﯿﺪ، ﮐﮫ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎری دارای اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﻮدﻧﺪ ١/۴۵۴و  - ۴ﺷﺮاﯾﻂ ذﮐﺮ ﺷﺪه ﺑﮫ 
و  ٠/۵٠٠درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﻧﯿﺰ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺖ، اﻣﺎ ﻏﻠﻈﺖ  ۵١دﻣﺎی 
ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻧﯿﺰ ﺑﺎ (. 50.0>P)درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری در ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ ٠/۵١٠
و  ٠/۵٢، اﻣﺎ ﻏﻠﻈﺖ (50.0<P)ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل در ﻣﯿﺰان ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار داﺷﺘﻨﺪ
ﻧﺘﺎﯾﺞ اﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ (. 50.0>P)ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺗﻔﺎوت ﭼﺸﻤﮕﯿﺮ آﻣﺎری ﻧﺸﺎن ﻧﺪادﻧﺪ ٠/۵٧
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ  ۵١ﺑﺎﻻی ﻧﯿﺴﯿﻦ و رزﻣﺎری در دﻣﺎی  ﻧﯿﺴﯿﻦ و رزﻣﺎری را ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮدﻧﺪ، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و در  ٧٣ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﺘﯿﮏ را اﯾﺠﺎد ﮐﻨﺪ، ﮐﮫ ﺑﺎ دﻣﺎی  ۵/۵ Hpﮔﺮاد و 
  . ﺗﻔﺎوت داﺷﺖ Hpھﻤﯿﻦ 
، ٠/۵٠٠، ٠)ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎیﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ﻧﯿﺴﯿﻦ  رﺷﺪ( ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ) ر ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻏﺬاﺋﯽد
ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ و ﻧﯿﺴﯿﻦ ( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ٠/۵٧، ٠/۵٢، ٠)اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ( درﺻﺪ ٠/۵٠۴، ٠/۵٣١
در ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی ﮔﺮاد  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨و  ۴دو دﻣﺎی روزه در  ۵١ﯾﮏ دوره در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ھﻢ در 
، (50.0<P)ﮐﮫ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎری ﺗﻔﺎوت ﭼﺸﻤﮕﯿﺮی ﺑﺎ ھﻢ داﺷﺘﻨﺪ ،ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫﻣﻮرد رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن 
ﻧﯿﺴﯿﻦ و رزﻣﺎری ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ ﺗﺎ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺮی در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺘﮔﺮاد رﺷﺪ ﺑﺎﮐ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۴ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در دﻣﺎی 
در ﺗﻤﺎم ﻏﻠﻈﺖ  ،ﮔﺮاد درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨در دﻣﺎی . روز ﻧﮭﻢ و در ﺗﺮﮐﯿﺐ آﻧﮭﺎ ﺑﺎ ھﻢ ﺗﺎ روز ﺳﻮم ﺑﮫ ﺗﺎﺧﯿﺮ اﻓﺘﺎد
ﻠﻈﺖ ھﺎی ﻏ. رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺷﻮﻧﺪ ھﺎی ﻧﯿﺴﯿﻦ و رزﻣﺎری از روز ﺳﻮم ﺑﮫ ﺑﻌﺪ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎ ﻧﺘﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ ﻣﺎﻧﻊ
ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ در ھﺮ دو دﻣﺎ ﺑﺎ ﮔﺮوه ﺷﺎھﺪ دارای اﺧﺘﻼف رﺷﺪ ﻣﺨﺘﻠﻒ رزﻣﺎری و ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺮای ﮐﻨﺘﺮل 
 ٥١
 
( درﺻﺪ ٠/۵٠۴و  ٠/۵٣١)، اﻣﺎ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺑﺎﻻی اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری(50.0<P)ﻣﻌﻨﯽ دار آﻣﺎری ﺑﻮدﻧﺪ
ﺲ رزﻣﺎری ﺑﺎ ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل و ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ درﺻﺪ اﺳﺎﻧ ٠/۵٠٠ﻏﻠﻈﺖ (. 50.0>P)ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺸﺎن ﻧﺪادﻧﺪ
 ٠/۵٢ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٠/۵٧ﻏﻠﻈﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ (. 50.0<P)درﺻﺪ دارای اﺧﺘﻼف آﻣﺎری ﺑﻮد ٠/۵٠۴و  ٠/۵٣١ھﺎی 
اﺛﺮات  (.50.0<P)ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق دارای اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﻮدﻧﺪرﺷﺪ در ﮐﻨﺘﺮل  ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ
ﯿﺎﺋﯽ در ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻ در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﺑﺮای رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨ
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﻣﺸﺎھﺪه ﮔﺮدﯾﺪ، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ذﮐﺮ ﺷﺪه اﺛﺮات رﺷﺪ  ٠/۵٠۴و  ٠/۵٣١
ﺑﮫ ﺗﻌﻮﯾﻖ  ،ﮔﺮاد درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۴ﺗﺎ روز ﻧﮭﻢ ﮐﺸﺖ در دﻣﺎی   ٧٠١ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﺗﺎ رﺳﯿﺪن ﺑﮫ ﺣﺪ ﻣﺴﻤﻮﻣﯿﺖ زای 
 ٠/۵٠۴ﺘﺮﯾﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ رزﻣﺎری در ﻏﻠﻈﺖ ﮔﺮاد، ﻧﯿﺰ ﺑﯿﺸ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨در دﻣﺎی . اﻓﺘﺎد
ﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮی  .ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ ٠/۵٧درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ و 
  . ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد
  اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ، اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری، ﻧﯿﺴﯿﻦ، ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن            : ﮐﻠﻤﺎت ﮐﻠﯿﺪی
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 ٦١
 
  ﻣﮫ ﻣﻘﺪ
اﻣﺮوزه آﺑﺰی ﭘﺮوری ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ اﻗﺘﺼﺎدی ﻣﮭﻤﯽ در ﺑﯿﺸﺘﺮ ﮐﺸﻮرھﺎ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﯽ ﺷﻮد، اﻣﺎ ﺷﯿﻮع ﺑﯿﻤﺎری 
ﻓﺴﺎدﭘﺬﯾﺮی ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﺎزه . ھﻤﯿﺸﮫ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺎﻧﻌﯽ در ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺳﻮدآور ﻣﺎھﯿﺎن و آﺑﺰﯾﺎن دﯾﮕﺮ ﻋﻨﻮان ﻣﯽ ﮔﺮدد
ﺎت ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ اﺗﻔﺎق ﻣﯽ اﻓﺘﺪ، ﮐﮫ در اﯾﻦ ﺑﻌﻨﻮان ﯾﮏ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﺎﻻ، ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒ
ﻣﺮﮐﺰ ﮐﻨﺘﺮل و ﭘﯿﺸﮕﯿﺮی ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎ . ﻣﯿﺎن ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی ﻓﺎﺳﺪ ﮐﻨﻨﺪه از اھﻤﯿﺖ وﯾﮋه ای ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ
ﮐﮫ  ،ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا در اﻣﺮﯾﮑﺎ وﺟﻮد دارﻧﺪﻣﯿﻠﯿﻮن ﻣﻮرد از  ٦٧ﮔﺰارش ﮐﺮد ﮐﮫ ﺑﯿﺶ از 
   (.0002 ,.la te nitraM)ﻧﻔﺮ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ ٠٠٠۵ﺳﺎﻻﻧﮫ ﻣﻮﺟﺐ ﻣﺮگ 
ﻣﻮرد ﻋﻔﻮﻧﺖ اﻧﺴﺎﻧﯽ ﻧﺎﺷﯽ از اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﺟﮭﺎن از ﻃﺮﯾﻖ ﻣﻘﺎﻻت  ۵٢ﺣﺪاﻗﻞ  ۵٠٠٢در ﺳﺎل 
ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ، اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﯾﮏ ﻋﺎﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا در ﻣﺎھﯿﺎن و اﻧﺴﺎن . ﻋﻠﻤﯽ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ
دار،  ﮐﭙﺴﻮلﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ، ﮐﻮﮐﻮﺳﯽ ﺷﮑﻞ ا .ﮐﮫ ﯾﮑﯽ از ﭘﺎﺗﻮژﻧﮭﺎی ﻣﮭﻢ در ﭼﻨﺪ دھﮫ اﺧﯿﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ
از آﺑﺴﮫ ھﺎی زﯾﺮ ﭘﻮﺳﺘﯽ دﻟﻔﯿﻦ ھﺎی آب  ۶٧٩١ﺑﺪون اﺳﭙﻮر و ﻏﯿﺮﻣﺘﺤﺮک اﺳﺖ، ﮐﮫ اوﻟﯿﻦ ﺑﺎر در ﺳﺎل 
اﭘﯿﺪﻣﯽ در ژاﭘﻦ در . ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ٠٨٩١اوﻟﯿﻦ ﺗﺸﺮﯾﺢ از اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﻣﺎھﯿﺎن در ﺳﺎل . ﺷﯿﺮﯾﻦ ﺟﺪا ﺷﺪ
و ﻋﺮﺑﺴﺘﺎن ﺳﻌﻮدی در  ۶٨٩١، اﺳﺮاﺋﯿﻞ و ﺗﺎﯾﻮان ﺳﺎل ۵٨٩١، ﺳﻨﮕﺎﭘﻮر در ﺳﺎل ٣٨٩١و  ١٨٩١ﺳﺎﻟﮭﺎی 
در ﻣﯿﺎن ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی آب ﺷﯿﺮﯾﻦ . اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎد و ﺗﺎ ﺑﮫ اﻣﺮوز اداﻣﮫ داردھﯿﺒﺮﯾﺪ  یدر ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ۴٩٩١ﺳﺎل 
اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی  .آﻟﻮده ﺑﮫ اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی، ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن و ﺗﯿﻼﭘﯿﺎی ﻧﯿﻞ از اھﻤﯿﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮی ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ
درﺟﮫ  ٧٣ﺗﻮژن ﻣﺸﺘﺮک ﺑﯿﻦ اﻧﺴﺎن و ﻣﺎھﯽ ﻣﻄﺮح اﺳﺖ، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ دﻣﺎی رﺷﺪ آن ﺑﻌﻨﻮان ﯾﮏ ﭘﺎ
ﻣﺤﺪودﯾﺘﮭﺎی ﻗﺎﻧﻮﻧﯽ، وﺟﻮد ﻣﺸﮑﻼت در دﺳﺘﻮراﻟﻌﻤﻞ ھﺎی ﺗﺠﻮﯾﺰ، ﺳﺨﺘﯽ ﮐﺎر و ﮔﺮان  .ﮔﺮاد ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﺳﺎﻧﺘﯽ
ﺎھﯽ ﺑﻮدن داروھﺎ، ﺗﺠﻤﻊ آﻧﮭﺎ در ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ و ﮐﺎھﺶ اﺛﺮ داروھﺎ ﻣﺤﻘﻘﺎن را ﺑﺮ آن داﺷﺖ ﺗﺎ از ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﮔﯿ
اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﮔﯿﺎھﯽ ﺑﻌﻠﺖ ارزان ﺑﻮدن، در دﺳﺘﺮس ﺑﻮدن و . اﯾﻤﻨﯽ و ﻏﺬاﺋﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﮐﻨﻨﺪ ﻣﺤﺮﮐﺎنو 
آﻧﮭﺎ دوﺳﺘﺪار ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ ﺑﻮده و در آﺑﺰی . آﺳﺎﻧﯽ رﺷﺪ و ﮐﺸﺖ آﻧﮭﺎ، از ﻧﻈﺮ اﻗﺘﺼﺎدی ﺑﺼﺮﻓﮫ ﺗﺮ ھﺴﺘﻨﺪ
  (. 2102 ,.la te atsoC)ﭘﺮوری ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﻮﺟﮫ ﺑﮫ اﺛﺮات ﻣﻀﺮ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎی ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ و ﺳﻨﺘﺘﯿﮏ، ﺧﻮاھﺎن اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه اﻣﺮوزه ﻣﺮدم ﺑﺎ ﺗ
ﺗﺎ ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﻏﺬا از  ،ﺑﯽ ھﺴﺘﻨﺪوھﺎی ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻣﺸﺘﻖ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﮔﯿﺎھﯽ، ﺣﯿﻮاﻧﯽ و ﻣﯿﮑﺮ
ﺳﺮد ﮐﺮدن  ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻧﺸﺎن داده اﻧﺪ ﮐﮫ اﻧﺠﻤﺎد ﯾﺎ .اﺛﺮات ﻣﻀﺮ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎی ﻏﺬاﺋﯽ ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﻣﺼﻮن ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﺑﻘﺎ ﮐﻮﮐﺴﯽ ھﺎی . را ﮔﺴﺘﺮش داده اﺳﺖ ی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖﻗﺎﺑﻠﯿﺖ زﻧﺪه ﻣﺎﻧﺪن ﮐﻮﮐﺴﯽ ھﺎ ،ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎی ﮐﻠﯿﻨﯿﮑﯽ
ﭘﺲ اﻧﺠﻤﺎد ﻧﻤﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮫ . ﺳﺎل در ﺷﺮاﯾﻂ اﻧﺠﻤﺎد اداﻣﮫ ﺧﻮاھﺪ داﺷﺖ ٢ﺗﺎ  ١ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﺑﻌﺪ از 
  (.   2102 ,.la te rekameohS)ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ
ای ﮐﺎھﺶ ﯾﺎ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی از واﺑﺴﺘﮕﯽ ﺻﻨﻌﺖ آﺑﺰی ﭘﺮوری ﺑﮫ داروھﺎ و از آﻧﺠﺎﺋﯿﮑﮫ ھﻨﻮز اﯾﻤﻨﯽ اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺮ
آﻧﺘﯽ ﺑﯿﻮﺗﯿﮑﮭﺎ ﻣﻮرد ﺳﻮال اﺳﺖ، ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻃﺒﯿﻌﯽ ﺑﺮای ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ ﺑﻌﻨﻮان راه ﺣﻞ دﯾﮕﺮ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﮫ 
ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ  اﻓﺰاﯾﺶ آﮔﺎھﯽ ﻋﻤﻮم درﺑﺎره اﺛﺮات ﻣﻨﻔﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﯿﺶ از ﺣﺪ ﻣﻮاد. واﻗﻊ ﺷﺪه اﻧﺪ
ھﺰﯾﻨﮫ ﺑﺎﻻ و در . ﺗﺤﻘﯿﻖ درﺑﺎره ﻣﺤﻠﻮﻟﮭﺎی ﺳﺒﺰ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ و ﺑﺪون ﻣﻮاد ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ
دﺳﺘﺮس ﻧﺒﻮدن واﮐﺴﻦ ھﺎی ﺗﺠﺎری ﻣﻨﻄﻘﮫ ای و رﻋﺎﯾﺖ اﺻﻮل اﻣﻨﯿﺖ زﯾﺴﺘﯽ ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی از ورود 
 draagdlyH)ﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﮫ واﻗﻊ ﺷﻮﻧﺪﺳﺒﺐ ﮔﺮدﯾﺪ ﮐﮫ اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﺎﻧ ،اوﻟﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﮫ ﻣﺰارع
    .(2102 ,.la te
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. ﮐﮫ از اﺟﺰای ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﯿﺎھﯽ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﯽ آﯾﻨﺪ ،ﻣﺎﯾﻌﺎت روﻏﻨﯽ ﻣﻌﻄﺮی ھﺴﺘﻨﺪ( روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار)اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ 
و اﻣﺮوزه  (9991 ,.la te orielaF)ﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﺳﺎﻟﮭﺎﺳﺖ ﮐﮫ ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪه اﺳﺖوﺧﻮاص ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
ﻦ ﺳﺎﯾﺮ ﺳﺎزﻣﺎن ھﺎی ﻣﻠﯽ و ﺑﯿﻦ اﻟﻤﻠﻠﯽ ﻣﺴﺌﻮل در زﻣﯿﻨﮫ ﺑﮭﺪاﺷﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ روﯾﮑﺮد ﻋﻤﻮم ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ و ھﻤﭽﻨﯿ
ﺑﺮای ﺷﻨﺎﺧﺖ ﻋﻠﻤﯽ در اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎی ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺠﺎی ﻣﻮاد ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ، ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﺗﻤﺎﯾﻞ ﺑﯿﺸﺘﺮ 
ﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ در ﺑﺮاﺑﺮ رﻧﺞ ﮔﺴﺘﺮده ای از ووﯾﮋﮔﯿﮭﺎی ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ. (2002 ,OHW)ﺖاﯾﻦ ﻣﻮاد ﺷﺪه اﺳ
اﻣﺎ اﺛﺮات ﻧﺎﺧﻮاﺳﺘﮫ اﺣﺘﻤﺎﻟﯽ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ در ﻣﻘﺎدﯾﺮ زﯾﺎد . از ﺟﻤﻠﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ ﺑﮫ اﺛﺒﺎت رﺳﯿﺪه اﺳﺖﺑﮭﺎ وﻣﯿﮑﺮ
ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﺮ ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و ﻣﺰه و رﻧﮓ ﻏﺬا ﮔﺬارد، ﭘﺲ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﮭﺎ را ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ ﺑﻌﻨﻮان ﯾﮏ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه 
  .ﻏﺬاﺋﯽ ﻣﺤﺪود ﻣﯽ ﺳﺎزد
ر ﺑﮭﺪاﺷﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﯽ د( ygolonhceT eldruH) ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ روش ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژی ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ
ﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ و ﺗﻮام ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﻋﻮاﻣﻞ درون ﮔﺮا و ﺑﺮون ﮔﺮا واﺛﺮ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﭘﺎﺗﻮژن ﻣﮭﻢ ﻏﺬازاد، اﺑﺘﺪا در ﻣﺤﯿﻂ ھﺎی ﮐﺸﺖ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ و ﺳﭙﺲ در ﻓﺮآورده ھﺎی ﻏﺬاﺋﯽ 
اﻗﻊ ﻣﯽ ﺷﻮد، ﮐﮫ در ﻧﮭﺎﯾﺖ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺟﮭﺖ ﭘﯿﺶ ﺑﯿﻨﯽ رﺷﺪ در ﻗﺎﻟﺐ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺗﻠﻘﯿﺤﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده و
 ,inailuJ dna elossaB)ﺑﮭﺎ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ و ﺟﮭﺖ ﺗﺎﻣﯿﻦ ﺳﻼﻣﺘﯽ اﻧﺴﺎن ھﺎ ﺑﮑﺎر ﺑﺮده ﺷﻮدوﻣﯿﮑﺮ
  (. 2102
از آﻧﺠﺎﺋﯿﮑﮫ اﯾﻦ ﺑﯿﻤﺎری ﺑﯿﻦ اﻧﺴﺎن و ﻣﺎھﯽ ﻣﺸﺘﺮک اﺳﺖ، ﻟﺬا ھﻤﻮاره ﺧﻄﺮ اﻧﺘﻘﺎل ﺑﯿﻤﺎری از ﻃﺮﯾﻖ ﻣﺼﺮف 
ﻣﺎھﯿﺎن را در  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ اﯾﻨﮑﮫ اﯾﻦ ﺑﯿﻤﺎری در اﯾﺮان ﻋﻤﻮﻣًﺎ .ﺪه ﺑﮫ ﺑﺎزار وﺟﻮد داردﻣﺎھﯿﺎن آﻟﻮده ﻋﺮﺿﮫ ﺷ
ﺑﮫ ﺑﺎزار ﻓﺮوش  ًاﺳﻨﯿﻦ ﺑﺎزاری درﮔﯿﺮ ﻣﯽ ﮐﻨﺪ، ﻃﺒﯿﻌﯽ اﺳﺖ اﺣﺘﻤﺎل ﻋﺮﺿﮫ ﭼﻨﯿﻦ ﻣﺎھﯿﺎﻧﯽ ﻋﻤﺪا ﯾﺎ ﻏﯿﺮ ﻋﻤﺪ
ﮕﯿﺮی و ﻣﺎھﯿﺎن ﺑﯿﻤﺎر در ﺻﻮرت ﯾﺎﻓﺘﻦ راھﮭﺎی ﭘﯿﺸﻣﻮﻗﺘﯽ از ﻃﺮف دﯾﮕﺮ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ درﻣﺎن . وﺟﻮد دارد
  . ﺗﻮان ﺑﮫ ارﺗﻘﺎء ﺑﮭﺪاﺷﺖ ﻣﺰارع ﮐﻤﮏ ﮐﺮد و از اﻧﺘﻘﺎل ﻋﺎﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا ﺑﮫ اﻧﺴﺎن ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﺮد ﮐﻨﺘﺮل ﻣﯽ
ﺗﻌﯿﯿﻦ اﺛﺮ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺼﻮرت اﻧﻔﺮادی و ھﻤﺰﻣﺎن ﺑﺮای ﮐﻨﺘﺮل ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ھﺪف از اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ، 
( ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن) اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﻣﺤﯿﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه و در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻏﺬاﺋﯽ ﻮسﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐ
  . ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
  : ﻓﺮﺿﯿﮫ ھﺎی ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از
اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ﻧﯿﺴﯿﻦ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﺑﺮ روی رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﺷﺮاﯾﻂ  -١
دارﻧﺪ و اﯾﻦ اﺛﺮ ﺑﺼﻮرت ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ( ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ)و در ﺷﺮاﯾﻂ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻏﺬاﺋﯽ ( ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ)آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ 
  .  اﺛﺮات اﻧﻔﺮادی آﻧﮭﺎﺳﺖ از
اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ از ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﺷﺮاﯾﻂ  -٢
  . آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ
اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﻋﻠﯿﮫ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻ ﺑﯿﺸﺘﺮ از اﺛﺮات  -٣
  . ﻧﯿﺴﯿﻦ اﺳﺖ
اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﺣﻀﻮر ﻋﻮاﻣﻞ ﮐﻨﺘﺮل ﮐﻨﻨﺪه و ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﯿﺴﯿﻦ، اﺳﺎﻧﺲ  ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ -۴
  . ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ Hpرزﻣﺎری، دﻣﺎ و 
  : ﺳﻮاﻻت ﺗﺤﻘﯿﻖ
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م ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اآﯾﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ و ﯾﺎ ﺗﻮ -
د در ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای زﺋﻮﻧﻮز اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﻣﻮﺟﻮ
  ﯾﺎ ﻧﮫ؟
ﺗﻮان ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺪل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق در ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه و ﭘﯿﺶ ﺑﯿﻨﯽ رﺷﺪ آن ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از  آﯾﺎ ﻣﯽ -
  ﺗﻌﻤﯿﻢ داد؟ ( ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ)روش ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ، ﻧﺘﺎﯾﺞ را ﺑﮫ ﻣﺪل ﻏﺬاﺋﯽ 
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  ﻓﺼﻞ اول
  ﮐﻠﯿﺎت
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  ﮐﻠﯿﺎت  -١
  ﻣﻌﺮﻓﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن – ١-١
ﺑﺮ اﺳﺎس . ﻣﺎھﯿﺎن ﺧﺎﻧﻮاده آزاد ﻣﺎھﯿﺎن، ﺟﺰء ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﺎھﯿﺎن اﻗﺘﺼﺎدی در ﺳﺮاﺳﺮ ﺟﮭﺎن ﺑﺸﻤﺎر ﻣﯽ آﯾﻨﺪ
 citnaltA(omlaSﺟﻨﺲ دارد ﮐﮫ ﺷﺎﻣﻞ  ٧( eadinomlaS)ﺧﺎﻧﻮاده آزاد ﻣﺎھﯿﺎن ﻃﺒﻘﮫ ﺑﻨﺪی ھﺎی ﻣﻮﺟﻮد
،  )rrahc(sunilevlaS ، )nomlas cificaP( suhcnyhrocnO،  )nomlas
ﻣﯽ   sumyhtevlaSو ﺟﻨﺲ ﺟﺪﯾﺪ  sumyhtomlaS،  )nemiat(ohcuH،  )konel(xatsymyhcarB
ﺑﺮ اﺳﺎس ﺷﻮاھﺪ زﻣﯿﻦ ﺷﻨﺎﺳﯽ ﻣﺎھﯿﺎن ﻓﻮق در دوره ﭘﻠﯿﻮﺳﻦ ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه اﻧﺪ و ﭼﻨﺪ ﻣﯿﻠﯿﻮن  .(١ﺷﮑﻞ )ﺑﺎﺷﻨﺪ
 vohkutlA)ﺎن ﺗﻌﻠﻖ دارداﺣﺘﻤﺎﻻ ﺟﺪ آﻧﮭﺎ ﺑﮫ ﺧﺎﻧﻮاده ﺷﮓ ﻣﺎھﯿ. ﺳﺎل ﺑﻌﺪ در دوره ﭘﻠﯿﺴﺘﻮﺳﻦ ﮔﺴﺘﺮش ﯾﺎﻓﺘﻨﺪ
  . (0002 ,.la te
  
  (5991,yksvokobulG)ﻓﯿﻠﻮﮔﺮام ﺟﻨﺲ ھﺎی ﺧﺎﻧﻮاده آزاد ﻣﺎھﯿﺎن -١-١-١ﺷﮑﻞ 
ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن . اﺳﺖ ssikym suhcnyhrocnOﮔﺴﺘﺮده ﺗﺮﯾﻦ ﮔﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯽ آزاد اﻗﯿﺎﻧﻮس آرام 
ﮐﮫ  دروﻣﻮس ﯾﺎ رودﮐﻮچ ﻧﯿﺰ ھﺴﺘﻨﺪﮐﮫ ﺑﻌﻀﯽ از ذﺧﺎﯾﺮ آﻧﮭﺎ آﻧﺎ ،ﺟﺰء ﻣﺎھﯿﺎن آب ﺷﯿﺮﯾﻦ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﯽ ﮔﺮدد
در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﻣﺎھﯽ ﺳﺎﻟﻤﻮن اﻗﯿﺎﻧﻮس آرام، ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ  .ﮔﻔﺘﮫ ﻣﯽ ﺷﻮد daehleetsﺑﮫ آﻧﮭﺎ ﺳﺮ ﻧﻘﺮه ای ﯾﺎ 
  . (0102 ,.la te siocnarF)ﮐﻤﺎن در ﭼﺮﺧﮫ زﻧﺪﮔﯽ و در ﻇﺎھﺮ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ
ﺘﻘﺎل ﯾﺎﻓﺖ و ھﻢ اﮐﻨﻮن ﻓﻘﻂ در ﻗﻄﺐ ﺳﺎل ﭘﯿﺶ ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﺑﮫ ﺳﺮاﺳﺮ ﺟﮭﺎن اﻧ ٠٠١از 
ﺟﻤﻊ آوری ﺷﺪﻧﺪ و  ٠٧٨١ﮐﺎﻟﯿﻔﺮﻧﯿﺎ در ﺳﺎل از اوﻟﯿﻦ ﺑﺎر ﺗﺨﻢ ھﺎی اﯾﻦ ﻣﺎھﯽ . ﭘﺮورش آن ﺻﻮرت ﻧﻤﯽ ﮔﯿﺮد
در روﺳﯿﮫ اﺻﻮل  yiksnarVو  yikslokiNدر اﻣﺮﯾﮑﺎ،  kcilraG .ﺳﭙﺲ ﺑﮫ ﺗﻤﺎم ھﭽﺮی ھﺎ ﻓﺮﺳﺘﺎده ﺷﺪﻧﺪ
ﻣﮑﺎن در ﺷﺮق  ٠١ﺗﺨﻢ ﺟﻤﻊ آوری ﺷﺪ و ﺑﮫ  ٠٠٠٩٧١، ١٨٨١در ﺳﺎل . ﭘﺮورش ﻗﺰل آﻻ را ﺗﻮﺳﻌﮫ دادﻧﺪ
 ١٢
 
اﻣﺮﯾﮑﺎ ﻓﺮﺳﺘﺎده ﺷﺪ و از اﯾﻦ ﻣﮑﺎن ھﺎ ﺑﻮد ﮐﮫ ﻣﻮﻟﺪﯾﻦ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪﻧﺪ و ﺑﮫ دﻧﺒﺎل آن ﺗﺨﻢ 
 ،ﮔﺮاد ﻣﯽ رﺳﺪ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٧ﺗﺎ  ۶وﻗﺘﯽ ﮐﮫ دﻣﺎی آب ﺑﮫ ﺑﺎﻻی . ﮭﺎن ﻓﺮﺳﺘﺎده ﺷﺪﻧﺪھﺎ ﺑﮫ ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺟ
-٠٠١) ﺗﺨﻢ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺑﺰرگ ٠٠٣- ٠٠٠٣ﻣﺎھﯿﺎن ﻣﺎده . ﺻﻮرت ﻣﯽ ﮔﯿﺮدی وﺣﺸﯽ ﻣﺎھﯿﺎن ﻗﺰل آﻻﺗﺨﻤﺮﯾﺰی 
ﻣﺎھﯿﺎن ﻧﺮ در . ھﻔﺘﮫ ﺑﻄﻮل ﻣﯽ اﻧﺠﺎﻣﺪ ٧ﺗﺎ  ۴ﺗﺨﻢ ھﺎ  ﺷﺪن ﺑﺴﺘﮫ ﺑﮫ دﻣﺎی آب، ھﭻ .ﻣﯽ ﮔﺬارﻧﺪ( ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ٠۵
ﮔﺮاد  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۴١ -۵١ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ رﺷﺪ ﻣﺎھﯿﺎن در دﻣﺎی . ﺳﺎﻟﮕﯽ ﺑﺎﻟﻎ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ ٣ﺳﺎﻟﮕﯽ و ﻣﺎده ھﺎ در  ٢
ﻣﺎھﯽ ﻓﻮق ﻣﯽ . ﮔﺮاد ﻧﯿﺰ رخ ﻣﯽ دھﺪ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨١و  ٠١ﯽ ﮔﯿﺮد، اﻣﺎ ﭘﺮورش آن در دﻣﺎی ﺻﻮرت ﻣ
  . (0102 ,.la te siocnarF) وﻟﯽ رﺷﺪ آن ﮐﻨﺪ ﻣﯽ ﺷﻮد ،ﺳﺮدﺗﺮ را ﺗﺤﻤﻞ ﮐﻨﺪ ﻮایﺗﻮاﻧﺪ آب و ھ
راﺣﺘﯽ . ﺗﻮزﯾﻊ ﮔﺴﺘﺮده ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﻧﺘﯿﺠﮫ دو ﻓﺎﮐﺘﻮر اﻗﺘﺼﺎدی و ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ اﺳﺖ
 ,etaghtuoS dna sacuL)آن ﺳﺒﺐ ﺷﺪ ﺗﺎ از ﻧﻈﺮ اﻗﺘﺼﺎدی در زﻣﺮه ﻣﺎھﯿﺎن ﻣﮭﻢ ﻗﺮار ﮔﯿﺮد ﭘﺮورش
 . (2102
ﻧﺸﺎن ﻣﯽ  ٠٠٠٢- ٩٠٠٢ﻣﯿﺰان ﭘﺮورش ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن را در اﯾﺮان ﻃﯽ ﺳﺎل ھﺎی  ١ ﻧﻤﻮدار
ﺑﮫ  اﯾﺮان ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ اﺳﺘﺎن ھﺎی ﭘﺮورش در .ﺳﯿﺮ ﺻﻌﻮدی داردﻣﺎھﯽ ﻓﻮق دھﺪ و ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﮫ ﭘﺮورش 
ﺳﺎزﻣﺎن )ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ( ﺗﻦ ۵٨٨١١)ﻟﺮﺳﺘﺎن و (ﺗﻦ ۶۵۴٢١)، ﻣﺎزﻧﺪران(ﺗﻦ٨٨١۴١)ﺗﺮﺗﯿﺐ ﭼﮭﺎرﻣﺤﺎل ﺑﺨﺘﯿﺎری
 (. ٠٩٣١ﺷﯿﻼت اﯾﺮان، 
ھﺰار  ۵٩۶۴١٢را در ﮐﺸﻮرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﺪ ﮐﮫ ﺷﯿﻠﯽ ﺑﺎ  ﻗﺰل آﻻﻣﯿﺰان ﭘﺮورش ﻣﺎھﯽ  ٢ ﻧﻤﻮدار
  .ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﭘﺮورش را در ﺟﮭﺎن ﺑﮫ ( 0102 ,OAF)ﺗﻦ 
 ٠٠٠٢-٩٠٠٢ﻣﯿﺰان ﭘﺮورش ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در اﯾﺮان ﻃﯽ ﺳﺎﻟﮭﺎی   - ١-١-١ﻧﻤﻮدار 
 (0102,OAF)
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رادﻮﻤﻧ١ -١ -٢-  لﺎﺳ رد نﺎﮭﺟ یﺎھرﻮﺸﮐ ﺮﯾﺎﺳ ﺎﺑ ناﺮﯾا رد نﺎﻤﮐ ﻦﯿﮕﻧر یﻻآ لﺰﻗ شروﺮﭘ ناﺰﯿﻣ ﮫﺴﯾﺎﻘﻣ
٢٠٠٩ )FAO,2010(  
  
  
١-٢- نﺎﻤﮐ ﻦﯿﮕﻧر یﻻآ لﺰﻗ ﮏﯿﺗﺎﻤﺘﺴﯿﺳ  
Phyllum :  Chordata 
     Subphyllum : Craniata 
          Superclass : Gnathostomata 
              Class : Actinopterygii 
                 Subclass : Neopterygii 
                    Division : Teleostei 
                        Subdivision : Euteleostei 
 ٣٢
 
 iigyretpohtnacatorP : redrorepuS                            
 semrofinomlaS :  redrO                                 
 eadinomlaS : ylimaF                                      
 eaninomlaS : ylimafbuS                                           
 suhcnyhrocnO : suoneG                                               
  ssikym : seicepS                                                     
 
اﻣﺮوزه ﺳﯿﺴﺘﻢ ھﺎی ﭘﺮورش ﻣﺎھﯿﺎن ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن درﮔﯿﺮ ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ، وﯾﺮوﺳﯽ و 
ﺗﺮﯾﻦ ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎی ﻧﻮﻇﮭﻮر در ﺳﯿﺴﺘﻢ  زﯾﺲ ﯾﮑﯽ از ﻣﮭﻢﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮ/ ﺑﯿﻤﺎری اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ. اﻧﮕﻠﯽ ھﺴﺘﻨﺪ
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت  .در ﺳﯿﺴﺘﻢ ھﺎی ﺑﺴﺘﮫ و ﻣﺘﺮاﮐﻢ ﺑﯿﻤﺎری اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﺸﮭﻮد اﺳﺖ. ھﺎی ﻓﻮق اﺳﺖ
ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ وﺟﻮد ﺑﯿﻤﺎری ﻓﻮق را در ﻣﺎھﯿﺎن آﮐﻮارﯾﻮﻣﯽ ﮔﺮﻣﺴﯿﺮی ﻧﯿﺰ ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮده اﻧﺪ ﮐﮫ در ﺧﺎﻧﻮاده ھﺎی 
 ,agoN)دﯾﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ sdisagnaPو  sdilytcadonoM،  sdinirpyC،  sdilhciC،  sdicarahC
     . (0102
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 ssikym suhcnyhrocnOﭘﺮاﮐﻨﺶ ﺟﮭﺎﻧﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن  -٢-٢-١ ﺷﮑﻞ
 
   ssikym suhcnyhrocnO ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن -٣-٢-١ ﺷﮑﻞ
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  ﻣﻌﺮﻓﯽ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ -٣-١
دﻟﻔﯿﻦ ﻋﻔﻮﻧﺖ ھﺎی ﭘﻮﺳﺖ از  nidaM dna reiPﺗﻮﺳﻂ  ۶٧٩١اوﻟﯿﻦ ﻣﻮرد اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﺳﺎل 
آﮐﻮارﯾﻮم ھﺎی ﺳﺎﻧﻔﺮاﻧﺴﯿﺴﮑﻮ و ﻧﯿﻮﯾﻮرک ﮔﺰارش  ﻣﻮﺟﻮد درآﻣﺎزون  sisnerffoeg ainIھﺎی آب ﺷﯿﺮﯾﻦ
اﯾﺰوﻟﮫ دوم از ﻋﻔﻮﻧﺘﮭﺎی ﻣﻮﺟﻮد در ﭘﻮﺳﺖ ﯾﮏ دﻟﻔﯿﻦ آب ﺷﯿﺮﯾﻦ دﯾﮕﺮ در آﮐﻮارﯾﻮﻣﯽ ﻣﻮﺟﻮد در . ﺷﺪ
ﮔﺰارش دﯾﮕﺮی از ﻋﻔﻮﻧﺖ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ  ٧٨٩١در ﺳﺎل . ﮔﺰارش ﺷﺪ ٨٧٩١ﻧﯿﻮﯾﻮرک در ﺳﺎل 
ﻌﺪ از آن ﺑ .ﺑﮫ ﭼﺎپ ﻧﺮﺳﯿﺪ ٣٠٠٢در اوھﺎﯾﻮ ﮐﮫ دﻟﻔﯿﻦ دﯾﮕﺮی را آﻟﻮده ﮐﺮده ﺑﻮد ﺑﮫ ﺛﺒﺖ رﺳﯿﺪ ﮐﮫ ﺗﺎ ﺳﺎل 
ﻣﯿﺮ ﻣﺎھﯿﺎن ﻣﺰارع  ﮐﮫ ﺳﺒﺐ ﻣﺮگ و ،در ﺳﺮاﺳﺮ ﺟﮭﺎن ﮔﺰارش ﺷﺪاز اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ ﻣﻮارد ﻣﺸﺎﺑﮭﯽ 
  succocortnE، succocogaV،succocotcaL ﺟﻨﺲ ۴ﺎﮐﺘﺮی از ﮔﻮﻧﮫ ﺑ ۵١ﺣﺪود  .ﭘﺮورﺷﯽ ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ
ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻋﺎﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎری و ﮐﮫ ھﻤﮕﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮐﻮﮐﻮﺳﯽ ﺷﮑﻞ ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ھﺴﺘﻨﺪ  succocotpertSو 
اﭘﯿﺪﻣﯽ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ از ژاﭘﻦ، اﺳﺮاﺋﯿﻞ، ﺗﺎﯾﻮان و اﻣﺮﯾﮑﺎ ﮔﺰارش ﺷﺪ ﮐﮫ ﻣﺎھﯿﺎن  .اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
، ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن (ataidareuqniuq aloireS)، ﻣﺎھﯽ دم زرد(simorhcoerOﮔﻮﻧﮫ ھﺎی)ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ
 te inaliM)ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ sitilahpecneogninemدﭼﺎرو ﮐﻮھﻮ ﺳﺎﻟﻤﻮن ﺑﮫ ﻋﻠﺖ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ 
  . (0102 ,.la
ﺷﻨﺎی ﻧﺎھﻨﺠﺎر، ﺑﯽ . ﻣﯿﺮ ھﻤﺮاه اﺳﺖ درﺻﺪ ﻣﺮگ و ٠۵ﺗﺎ  ٠٣ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق در اﺳﺘﺨﺮھﺎی ﭘﺮورﺷﯽ ﺑﺎ 
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت . ﭘﺸﺖ، ﮐﻢ اﺷﺘﮭﺎﺋﯽ و ﻣﺮگ در ﻃﯽ ﭼﻨﺪ روز از ﻋﻼﺋﻢ اﯾﻦ ﺑﯿﻤﺎری اﺳﺖ ﺗﺤﺮﮐﯽ، ﺗﯿﺮﮔﯽ
ﮔﺰارﺷﺎت، ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ از . ﭘﺎﺗﻮﻟﻮژﯾﮏ ﻋﻔﻮﻧﺖ ﮔﺴﺘﺮده در ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻋﺼﺒﯽ ﻣﺮﮐﺰی را ﮔﺰارش داده اﻧﺪ
اﻃﻼﻋﺎت ﮐﻤﯽ در ﻣﻮرد ﻣﮑﺎﻧﯿﺴﻢ . ﮔﻮﻧﮫ از ﻣﺎھﯿﺎن را ﺑﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ اﻋﻼم ﮐﺮده اﻧﺪ ٠٣
ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس در ﭼﻨﺪ دھﮫ ﮔﺬﺷﺘﮫ . ﺎرﯾﺰاﺋﯽ و ﻋﻮاﻣﻞ ﺣﺪت ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق وﺟﻮد داردﺑﯿﻤ
ﺿﻤﻦ اﯾﻨﮑﮫ در ﻣﻨﺎﻃﻘﯽ ﮐﮫ . اﯾﻨﯿﺎﯾﯽ ﺳﺒﺐ ﺧﺴﺎرات اﻗﺘﺼﺎدی ﻓﺮاواﻧﯽ در ﻣﺰارع ﭘﺮورش ﻣﺎھﯽ ﺷﺪه اﺳﺖ
وز ﺣﺪاﻗﻞ ﺗﺎ ﺑﮫ اﻣﺮ. ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﯾﮏ ﻋﺎﻣﻞ زﺋﻮﻧﻮز ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪه اﺳﺖ ،ﺷﻮﻧﺪ ﻣﺎھﯿﺎن ﺑﺼﻮرت ﺧﺎم ﻣﺼﺮف ﻣﯽ
ﻣﻮرد از ﻋﻔﻮﻧﺖ ﻧﺎﺷﯽ از اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی در اﻧﺴﺎن در اﻣﺮﯾﮑﺎ، ﮐﺎﻧﺎدا، ﭼﯿﻦ و ﺗﺎﯾﻮان ﮔﺰارش ﺷﺪه  ۵٢
  . (8002 ,.la te nanahcuB)اﺳﺖ
  
و ( succocotpertS)ﺗﻮﺳﻂ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﮐﮫ ﺑﯿﻤﺎری اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﺎل
 .ﺑﺰی ﭘﺮوری اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪﺑﺎ ﻣﺘﺮاﮐﻢ ﺷﺪن ﺳﯿﺴﺘﻢ ھﺎی آ ،اﯾﺠﺎد ﻣﯽ ﺷﻮد( succocotcaL)ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس
ﻋﻼﺋﻢ ﺑﯿﻤﺎری ﻧﺎﺷﯽ از اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﻣﺎھﯿﺎن ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در ﻣﺎھﯽ 
در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ در  دﯾﺪه ﻣﯽ ﺷﻮد، ﻋﻔﻮﻧﺖ ھﺎی ﺷﺪﯾﺪ ﭘﻮﺳﺘﯽ و ﻧﮑﺮوز ﺷﺪن ﺳﻠﻮل ھﺎ sutalleco sponeaicS
 sitilahpecneogninem و  sitimlahthponap ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن و ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﻋﻼﺋﻢ
  . (5002 ,yleeN dna relliM)ﺪﻨﻣﯽ ﺑﺎﺷ
 ،اوﻟﯿﻦ ﮔﺰارﺷﺎت ﻋﻔﻮﻧﺖ ھﺎی اﻧﺴﺎﻧﯽ ﻧﺎﺷﯽ از اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ اﻋﻼم ﺷﺪ ۵٩٩١-۶٩٩١در ﺳﺎﻟﮭﺎی 
اﻣﺮﯾﮑﺎ، ﺗﺎﯾﻮان و ﮐﺎﻧﺎدا  ﺳﭙﺲ ازﮐﺎﻧﺎدا ﺑﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﻣﺒﺘﻼ ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ و  ﺳﺎﮐﻦﺑﯿﻤﺎر آﺳﯿﺎﺋﯽ  ٩ﮐﮫ ﻃﯽ آن 
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آب ﺷﻮر و آب  و دراﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﻣﺎھﯿﺎن وﺣﺸﯽ و ﭘﺮورﺷﯽ . ﮔﺰارﺷﺎت دﯾﮕﺮی ﺑﮫ ﺛﺒﺖ رﺳﯿﺪ
 oirer oinaDاز ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ  در ﻣﺎھﯿﺎن آﮐﻮارﯾﻮﻣﯽ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس. ﮐﻨﺪ ﺷﯿﺮﯾﻦ اﯾﺠﺎد ﺑﯿﻤﺎری ﻣﯽ
 nocyrbossehpyH، ﮔﻮﻧﮫ  suinohcnoc subraB ،  suhtnacarcam aitoB،   sutaenilobla .D،
ﺗﻮاﻧﻨﺪ از  ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮک ﻣﯽ. ﺟﺪا ﺷﺪه اﺳﺖ simorhcacivleP  و   simorhcobmiNﺟﻨﺴﮭﺎی ،
. ﻃﺮﯾﻖ ﻣﺎھﯿﺎن وارداﺗﯽ ﺟﺪﯾﺪ ﺑﮫ ﻣﺰارع ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﻮﻧﺪ، ﺑﻮﯾﮋه زﻣﺎﻧﯿﮑﮫ ﺗﺠﮭﯿﺰات ﻗﺮﻧﻄﯿﻨﮫ وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ
 .ﺑﮫ ﻣﺰرﻋﮫ دﯾﮕﺮ ﺑﺎﺷﻨﺪﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺣﺎﻣﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق از ﯾﮏ ﻣﺰرﻋﮫ  ﻣﯽﺟﺎﻧﻮران ﺳﺎﯾﺮ ﭘﺮﻧﺪﮔﺎن، ﺣﺸﺮات و 
 از ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ٨۵٩١اوﻟﯿﻦ ﻋﻔﻮﻧﺖ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﺎل ﺗﺎﯾﯿﺪ ﺷﺪه در ﻣﺎھﯿﺎن ﭘﺮورﺷﯽ در ﺳﺎل 
  . (0102 ,.la te rekwoB)در ژاﭘﻦ ﮔﺰارش ﺷﺪ
  
ﻣﯿﺮ در ﻣﺰارع ﭘﺮورﺷﯽ و در ﺑﯿﻦ  دو دھﮫ ﺑﻌﺪ، اﮐﺜﺮ ﻋﻔﻮﻧﺘﮭﺎی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﯽ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﻋﺎﻣﻞ ﻣﺮگ و
در ﻃﻮل اﯾﻦ ﻣﺪت، ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی . ﮔﺰارش ﺷﺪﻧﺪ ﮐﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮ آﻧﮭﺎ از ژاﭘﻦ و اﻣﺮﯾﮑﺎ ،ﺳﺎﺋﯽ ﺷﺪﻧﺪﻣﺎھﯿﺎن وﺣﺸﯽ ﺷﻨﺎ
ﺑﻌﻨﻮان ﻋﺎﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎری اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﺟﺪﯾﺪی  ٦٧٩١در ﺳﺎل . ﺟﺪﯾﺪی از اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮک ﺗﺸﺨﯿﺺ داده ﺷﺪ
اﻣﺎ آﺑﺴﮫ ھﺎی ﭘﻮﺳﺘﯽ دﻟﻔﯿﻦ ھﺎی آب ﺷﯿﺮﯾﻦ در ﺳﺎﻧﻔﺮاﻧﺴﯿﮑﻮ اﺧﺘﻼﻻت . ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪ  esaesid llab flog
ﻋﻔﻮﻧﺖ ﻧﺎﺷﯽ از ﮔﺰارش اوﻟﯿﻦ . ﺷﺪﯾﺪی ﺑﻮﺟﻮد آورد ﮐﮫ ﺑﻌﺪا ﻧﺎم ﻣﺴﺒﺐ آن را اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﮔﺬاﺷﺘﻨﺪ
و  ١٨٩١در ژاﭘﻦ در ﺳﺎﻟﮭﺎی  ھﻤﮫ ﮔﯿﺮھﺎﮐﮫ  ،اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎد ٠٨٩١در دھﮫ  ﺎناﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﻣﺎھﯿ
ﻓﻮق ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻣﺰارع در ﮐﺸﻮرھﺎی . ﮔﺰارش ﺷﺪ ٦٨٩١، اﺳﺮاﺋﯿﻞ و ﺗﺎﯾﻮان ٥٨٩١، در ﺳﻨﮕﺎﭘﻮر ٣٨٩١
ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ اوﻟﯿﻦ ﺑﺮﻧﺎﻣﮫ ﺗﻮﻟﯿﺪ واﮐﺴﻦ در اﺳﺮاﺋﯿﻞ ﺑﺪﻧﺒﺎل ﺧﺴﺎرات ﻓﺮاوان اﻗﺘﺼﺎدی  ،ﭘﺮورﺷﯽ درﮔﯿﺮ ﺷﺪﻧﺪ
 ﮐﮫ ﻧﺘﯿﺠﮫ آن ﮐﺎھﺶ ﻣﺮگ و ،ﺑﺮﻧﺎﻣﮫ واﮐﺴﯿﻨﺎﺳﯿﻮن ﺑﺎ ﻣﻮﻓﻘﯿﺖ دﻧﺒﺎل ﺷﺪ ٥٩٩١-٧٩٩١ﺑﯿﻦ ﺳﺎﻟﮭﺎی . دﻧﺒﺎل ﺷﺪ
  . درﺻﺪ ﺑﻮد ٥درﺻﺪ ﺑﮫ  ٠٥ﻣﯿﺮ از 
  
 setaLﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در اﺳﺘﺮاﻟﯿﺎ ﻣﺎھﯽ  ،ﮐﺘﺮی در ﺳﺮاﺳﺮ ﺟﮭﺎن اداﻣﮫ داﺷﺖﻋﻔﻮﻧﺘﮭﺎی ﻧﺎﺷﯽ از اﯾﻦ ﺑﺎ
در اﻣﺮﯾﮑﺎ،  ٤٩٩١در ﺳﺎل . دﭼﺎر ﺧﺴﺎرت ﻓﺮاواﻧﯽ ﺷﺪ ٢٩٩١ﭘﺮورش ﯾﺎﻓﺘﮫ در ﻗﻔﺲ در ﺳﺎل  refiraclac
در ﻣﺎﺳﺎﭼﻮﺳﺖ  ٦٩٩١اوﻟﯿﻦ ﮔﺰارش از اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﺗﮑﺰاس اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎد و ﺑﺪﻧﺒﺎل آن در ﺳﺎل 
   .(١ﺟﺪول )(7002 ,senraB dna wengA)ﮔﺰارش ﺷﺪ
 
ﻓﺎﮐﺘﻮر ﺣﺪت ﺑﺮای  ٣اﻣﺮوزه ﺗﻨﮭﺎ . ﻣﮑﺎﻧﯿﺴﻢ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰاﯾﯽ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ھﻨﻮز روﺷﻦ ﻧﺸﺪه اﺳﺖ
ﮐﭙﺴﻮل ﭘﻠﯽ ﺳﺎﮐﺎرﯾﺪ ﮐﮫ ﺑﮫ ﻓﺎﮔﻮﺳﯿﺘﻮزﯾﺲ ﻣﻘﺎوم اﺳﺖ، . ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰاﺋﯽ اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪه اﺳﺖ
ﻓﺴﻔﻮﮔﻠﻮﮐﻮﻣﻮﺗﺎز ﮐﮫ ﺑﺮای اﺳﺘﺤﮑﺎم دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ  زﻧﺪ و ﮐﮫ ﺑﮫ ﺳﻠﻮﻟﮭﺎی ﻣﯿﺰﺑﺎن ﺻﺪﻣﮫ ﻣﯽ Sاﺳﺘﺮﭘﺘﻮﻟﯿﺰﯾﻦ 
  . (7002 ,.la te ekcoL)ﺑﯽ ﮐﺎﺗﯿﻮﻧﯽ ﻣﻘﺎوم اﺳﺖوﻣﯿﮑﺮ ﻣﻮرد ﻧﯿﺎز اﺳﺖ و ﺑﮫ ﭘﭙﺘﯿﺪھﺎی ﺿﺪ
  
ﮐﺮوی ﺷﮑﻞ و . ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ و اﺧﺘﯿﺎری ﺑﯿﮭﻮازی و ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﮭﺎﺟﻢ اﺳﺖ ﺗﺎ ﻓﺮﺻﺖ ﻃﻠﺐ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ
اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﺳﯿﺴﺘﻢ ھﺎی آﺑﺰی ﭘﺮوری . ﺗﺎﻻز ﻣﻨﻔﯽ اﺳﺖاﮐﺴﯿﺪاز و ﮐﺎ ﻓﻮقﺑﺎﮐﺘﺮی . ﺟﻔﺖ اﻧﺪﺑﺼﻮرت ﯾﺎ 
وﻟﯽ  ،ﺷﻮد ﺗﻮﺳﻂ آﻧﺘﯽ ﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ھﺎﺋﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ آﻣﻮﮐﺴﯽ ﺳﯿﻠﯿﻦ، ارﯾﺘﺮوﻣﺎﯾﺴﯿﻦ و اﮐﺴﯽ ﺗﺘﺮاﺳﺎﯾﮑﻠﯿﻦ ﮐﻨﺘﺮل ﻣﯽ
اﺳﺘﻔﺎده ﻣﺪاوم از آﻧﮭﺎ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب اﺳﺖ و ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﭘﯿﺸﺮﻓﺖ ﻣﻘﺎوﻣﺖ داروﺋﯽ و ﺳﺒﺐ ﮐﺎھﺶ ﺑﺎزدھﯽ و راﻧﺪﻣﺎن 
 ،ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮫ ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ و ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای اﻧﺴﺎﻧﯽ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﻮد آﻧﺘﯽ ﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﻣﯽﻣﻘﺎوﻣﺖ . ﺷﻮد دارو ﻣﯽ
  .(8002 ,.la te rognyE)ﮐﮫ در ﻧﺘﯿﺠﮫ آن ﺑﮭﺪاﺷﺖ اﻧﺴﺎﻧﯽ و ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ ﺑﮫ ﻣﺨﺎﻃﺮه ﻣﯽ اﻓﺘﺪ
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ﺑﻌﺪ از اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن ھﯿﭻ رﻧﮕﺪاﻧﮫ . ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘﺮ ﻗﻄﺮ دارﻧﺪ ١ﮐﻠﻨﯽ ھﺎی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﻣﺤﯿﻂ آﮔﺎر 
رﺷﺪ آﻧﮭﺎ . ﮔﺮاد ﺻﻮرت ﻣﯽ ﮔﯿﺮد درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠٣ﺳﺎﻋﺖ در  ۴٢اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن در ﻣﺪت . ﻟﯿﺪ ﻧﻤﯽ ﮐﻨﻨﺪای ﺗﻮ
ﮔﺮاد رﺷﺪی ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﻤﯽ  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۵۴و  ٠١ دﻣﺎی ﮔﺮاد اﻧﺠﺎم ﻣﯽ ﺷﻮد، اﻣﺎ در درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٧٣در 
ﺳﮑﻮﻟﯿﻦ، ﮔﻠﻮﮐﻮزاﻣﯿﻦ، آ -اﺳﺘﯿﻞ – Nاﯾﺰوﻟﮫ ھﺎ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ . رﺷﺪ ﺻﻮرت ﻧﻤﯽ ﮔﯿﺮد ٩/۶ﺣﺪود  Hpدر . ﺷﻮد
ﻣﺎﻧﻮز، رﯾﺒﻮز،  - Dﮔﻠﻮﮐﺰ، ﮔﻠﯿﮑﻮژن، ﻣﺎﻟﺘﻮز، ﻣﺎﻧﯿﺘﻮل،  - Dﻓﺮوﮐﺘﻮز، ﺟﻨﺘﯿﻮﺑﯿﻮز،  -Dآرﺑﻮﺗﯿﻦ، ﺳﻠﻮﺑﯿﻮز، 
آراﺑﯿﺘﻮل،  - Dﯾﺎ  Lآراﺑﯿﻨﻮز،  -Dﯾﺎ  Lاﻣﺎ آدوﻧﯿﺘﻮل، آﻣﯿﮕﺪاﻟﯿﻦ، . ﻣﻠﺰﯾﺘﻮز، ﻧﺸﺎﺳﺘﮫ و ﺳﺎﻟﯿﺴﯿﻦ را ﺟﺬب ﮐﻨﻨﺪ
را  ت، ﮔﻠﯿﺴﺮول، اﯾﻨﻮﺳﯿﺘﻮل، اﯾﻨﻮﻟﯿﻦ، ﻻﮐﺘﻮزﻓﻮﮐﻮز، ﮔﺎﻻﮐﺘﻮز، ﮔﻠﻮﮐﻮﻧﺎ -  D ﯾﺎ Lدوﻟﺴﯿﺘﻮز، ارﯾﺘﺮﯾﺘﻮل، 
آﻣﯿﺪاز ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﯽ  -ﮔﻠﻮﮐﻮرﻧﯿﺪاز، ﻟﻮﺳﯿﻦ آرﯾﻞ -آﻟﮑﺎﻟﯿﻦ ﻓﺴﻔﻮﺗﺎز، آرژﻧﯿﻦ دھﯿﺪروﻻز، ﺑﺘﺎ. ﺟﺬب ﻧﻤﯽ ﮐﻨﻨﺪ
 dna nitsuA)ﻣﻨﻔﯽ اﺳﺖ reuaksorP segaVواﮐﻨﺶ . ﮔﺎﻻﮐﺘﻮﺳﯿﺪاز ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻧﻤﯽ ﮔﺮدد -ﺷﻮﻧﺪ، اﻣﺎ آﻟﻔﺎ ﯾﺎ ﺑﺘﺎ
  (.  7002 ,nitsuA
دﻣﺎی ﺑﺎﻻی آب ﺑﺨﺼﻮص در ﻓﺼﻞ . ﺘﺮس زا ﻧﻘﺶ ﻣﮭﻤﯽ در ﺷﯿﻮع اﯾﻦ ﺑﯿﻤﺎری ﺑﺎزی ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪﻋﻮاﻣﻞ اﺳ
ﺗﺎﺑﺴﺘﺎن، ﺗﺮاﮐﻢ ھﺎی ذﺧﯿﺮه ﺳﺎزی ﺑﺎﻻ، ﺑﺮداﺷﺖ ﻣﺤﺼﻮل و دﺳﺘﮑﺎری، ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺿﻌﯿﻒ آب ﻣﺎﻧﻨﺪ آﻣﻮﻧﯿﺎک و 
ﯿﺮی از واﮐﺴﻦ ﻓﺮﻣﺎﻟﯿﻦ ﻏﯿﺮ ﻓﻌﺎل ﺷﺪه و آﻧﺘﯽ ﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ھﺎ ﺑﺮای ﺟﻠﻮﮔ. ﻧﯿﺘﺮﯾﺖ ﺑﺎﻻ از ﺟﻤﻠﮫ اﯾﻦ ﻣﻮارد ھﺴﺘﻨﺪ
رﺷﺪ اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﮑﺎر ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪه اﻧﺪ، اﻣﺎ ﻣﻮﻓﻘﯿﺖ زﯾﺎدی ﻧﺪاﺷﺘﮫ اﻧﺪ ﭼﻮن ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﮫ آﻧﮭﺎ ﻣﻘﺎوم ﺷﺪه 
   (.1002 ,.la te hcarhcaB)اﺳﺖ
، ﮐﺎھﺶ ﮐﻨﺘﺮل ﺷﻨﺎوری، ﺑﯿﺤﺎﻟﯽ، ﺗﯿﺮه ﺷﺪن ﺑﺪن، اﮔﺰوﻓﺘﺎﻟﻤﯽ ﯾﮏ (ﻣﺎرﭘﯿﭽﯽ ﯾﺎ ﭼﺮﺧﺸﯽ)ﺷﻨﺎی ﻧﺎھﻨﺠﺎر
ﭼﺸﻢ ھﺎ ﯾﺎ اﻃﺮاف آﻧﮭﺎ، ﺳﻄﺢ آﺑﺸﺶ ھﺎ، ﭘﺎﯾﮫ ﺑﺎﻟﮫ ھﺎ، ﻣﺨﺮج ﻃﺮﻓﮫ ﯾﺎ دو ﻃﺮﻓﮫ، ﺗﯿﺮﮔﯽ ﻗﺮﻧﯿﮫ، ﺧﻮﻧﺮﯾﺰی در 
از ﻣﯿﺎن اﯾﻦ . ﯾﺎ در ھﺮ ﺟﺎی ﺑﺪن، آﺳﯿﺖ و اﯾﺠﺎد زﺧﻢ ﯾﺎ ﻗﺮﺣﮫ از ﺟﻤﻠﮫ ﻋﻼﺋﻢ ﻧﺎﺷﯽ از اﯾﻦ ﺑﯿﻤﺎری اﺳﺖ
. ﻋﻼﺋﻢ ﺧﻮﻧﺮﯾﺰی، اﮔﺰوﻓﺘﺎﻟﻤﯽ، ﺷﻨﺎی ﭼﺮﺧﺸﯽ و ﻣﺮگ و ﻣﯿﺮ ﺳﺮﯾﻊ در ﺑﯿﻦ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺸﺘﺮﮐﻨﺪ
ﻮﻧﯽ در ﺣﻔﺮه ﺷﮑﻤﯽ، ﺑﺰرگ ﺷﺪن ﻃﺤﺎل، ﺑﯿﺮﻧﮕﯽ ﮐﺒﺪ و آﻣﺎس و اﻟﺘﮭﺎب در ﻣﻌﺎﯾﻨﮫ داﺧﻠﯽ ﺑﺪن ﻣﺎﯾﻊ ﺧ
ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻋﺼﺒﯽ ﻣﺎھﯿﺎن دﭼﺎر آﺳﯿﺐ ، در ﻣﺎھﯿﺎﻧﯽ ﮐﮫ ﺷﻨﺎی ﻧﺎﻣﻨﻈﻢ دارﻧﺪ. ﮐﻨﺪ اﻃﺮاف ﮐﻠﯿﮫ و ﻗﻠﺐ را ﺗﺎﯾﯿﺪ ﻣﯽ
ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ  raga-doolB. ﺑﺮای ﺗﺸﺨﯿﺺ ﺑﮭﺘﺮ ﺑﺎﯾﺪ از ﻣﻐﺰ و ﮐﻠﯿﮫ ﮐﺸﺖ ﺗﮭﯿﮫ ﺷﻮد. ﺷﻮد دﯾﺪﮔﯽ ﻣﯽ
  (.3002 ,.la te senraB)ی اﺳﺖاﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮ
. ﺑﻌﺪ از ﺗﺸﺨﯿﺺ ﺑﺎﮐﺘﺮی، ﺗﺴﺖ ھﺎی ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﺎﯾﺪ اﻧﺠﺎم ﮔﯿﺮد ﺗﺎ ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ آﻧﺘﯽ ﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ﺗﺠﻮﯾﺰ ﮔﺮدد
ﮔﺮم  ١/۵دوز ﺧﻮراﮐﯽ آن . ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺑﮫ ارﯾﺘﺮوﻣﺎﯾﺴﯿﻦ ﺣﺴﺎﺳﻨﺪ
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم در  ٠٨آﻣﻮﮐﺴﯽ ﺳﯿﻠﯿﻦ ﺑﮫ ﻣﯿﺰان  .روز اﺳﺖ ۴١ﺗﺎ  ٠١ارﯾﺘﺮوﻣﺎﯾﺴﯿﻦ در ھﺮ ﭘﻮﻧﺪ ﻏﺬا ﺑﺮای 
، ھﺮﭼﻨﺪ ﮐﮫ اداﻣﮫ (ﮔﺮم در ھﺮ ﭘﻮﻧﺪ ﻏﺬا ٣/۶)روز ﺑﮑﺎر ﻣﯽ رود  ٢١ﺗﺎ  ٨ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم از وزن ﺑﺪن ﺑﺮای 
 (. 3002 ,.la te senraB)درﻣﺎن ﻣﻘﺎوم ﺷﺪن اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی را ﺑﮫ آﻧﺘﯽ ﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ھﺎ ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮده اﺳﺖ
  
اده اﻧﺪ ﮐﮫ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﮔﻞ و آب ﺷﻮر ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت در ﺳﯿﺴﺘﻢ ھﺎی آﺑﺰی ﭘﺮوری ژاﭘﻦ ﻧﺸﺎن د
اﯾﻦ ﻧﮑﺘﮫ ﺑﯿﺎن ﻣﯽ دارد، ﮐﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ در . ﺑﺎﻗﯽ ﻣﯽ ﻣﺎﻧﺪ و در ﺗﺎﺑﺴﺘﺎن ﺷﯿﻮع آن ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ
. ﺳﯿﺴﺘﻢ ھﺎی آﺑﺰی ﭘﺮوری ﺑﻄﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ وﺟﻮد داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ، ﮐﮫ در ﺷﺮاﯾﻂ اﺳﺘﺮس زا ﺧﻮد را ﻧﺸﺎن دھﺪ
ﮐﮫ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺑﯿﻤﺎری ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ، ﺑﺼﻮرت ﻃﺒﯿﻌﯽ در ﻣﺤﯿﻂ وﺟﻮد دارﻧﺪ و ﻣﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس 
 (. 4002 ,.la te otomoN)ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻮﻣﯽ ﯾﮏ ﻣﺰرﻋﮫ ﺷﻮﻧﺪ
اﻧﺴﺎن ھﺎﺋﯽ . ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑﺮ روی اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻧﻮﻇﮭﻮر ﺑﮫ ﻋﻠﺖ زﺋﻮﻧﻮز ﺑﻮدن آن اھﻤﯿﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮی ﭘﯿﺪا ﮐﺮده اﺳﺖ
  .ﺎﮐﺘﺮی ﺟﺪا ﺷﺪه اﺳﺖﮐﮫ ﺑﺎ ﻣﺎھﯿﺎن آﻟﻮده ﺳﺮوﮐﺎر داﺷﺘﮫ اﻧﺪ، از ﺟﺮاﺣﺎت آﻧﮭﺎ ﺑ
 ٨٢
 
  ﻋﻔﻮﻧﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ دﮔﯽﮔﺴﺘﺮ - ١- ٣-١ﺟﺪول
اوﻟﯿﻦ اﯾﺰوﻟﮫ ﺟﺪا   ﻣﻮﻗﻌﯿﺖ  ﻣﯿﺰﺑﺎن
  (ﺳﺎل)ﺷﺪه
  ﻣﺮﺟﻊ  ﺳﺎل ﮔﺰارش ﺷﺪه
 –ﺳﺎن ﻓﺮاﻧﺴﯿﺴﮑﻮ   دﻟﻔﯿﻦ
  اﻣﺮﯾﮑﺎ
 dna reiP  ٦٧٩١  ٦٧٩١
  )6791( nidaM
 ,.la te reiP  ٨٧٩١  ٨٧٩١  آﺑﺸﺎر ﻧﯿﺎﮔﺎرا  دﻟﻔﯿﻦ
  )8791(
 ,.la te oatiK  ١٨٩١  ٩٧٩١  ژاﭘﻦ  ﻣﺎھﯽ
   )1891(
 ,.la te ooF  ٥٨٩١  ٥٨٩١  ﺳﻨﮕﺎﭘﻮر ﻣﺎھﯽ
   )5891(
 ,.la te radlE  ٤٩٩١  ٦٨٩١  اﺳﺮاﺋﯿﻞ ﻣﺎھﯽ
  )4991(
 ,.la te radlE  ٤٩٩١  ٦٨٩١  ﺗﺎﯾﻮان ﻣﺎھﯽ
  )4991(
 dna ranoB  ٣٠٠٢  ٧٨٩١  اوھﺎﯾﻮ  دﻟﻔﯿﻦ
  rengaW
  )3002(
 te nietsnieW  ٧٩٩١  ١٩٩١  ﺗﮑﺰاس  اﻧﺴﺎن
  )7991( ,.la
 ,.la te arereP  ٤٩٩١  ٢٩٩١  ﺗﮑﺰاس  ﻣﺎھﯽ
  )4991(
 te negerffotS  ٦٩٩١  ٣٩٩١  ﻣﺎﺳﺎﭼﻮﺳﺖ  ﻣﺎھﯽ
  )6991( ,.la
 te nietsnieW  ٥٩٩١  ٤٩٩١  اوﻧﺘﺎرﯾﻮ، ﮐﺎﻧﺎدا  اﻧﺴﺎن
 ,6991( ,.la
  )7991
 ,.la te asauY  ٩٩٩١  ٥٩٩١  ﺑﺤﺮﯾﻦ  ﻣﺎھﯽ
  )9991(
 dna egamorB  ٢٠٠٢  ٥٩٩١  اﺳﺘﺮاﻟﯿﺎ  ﻣﺎھﯽ
 , snewO
  )2002(
 ,.la te hoG  ٨٩٩١  ٧٩٩١  وﻧﮑﻮور ، ﮐﺎﻧﺎدا  اﻧﺴﺎن
  )8991(
ﺟﻨﻮب ﺷﺮق ﺟﺰﯾﺮه   ﻣﺎھﯽ
  ﮐﺎراﺋﯿﺐ
 te nosugreF  ٠٠٠٢  ٩٩٩١
  )0002( .,la
 ,.la te malkcaF  ٥٠٠٢  ٠٠٠٢  ﮐﺎﻟﯿﻔﺮﻧﯿﺎ  اﻧﺴﺎن
  )5002(
 ٩٢
 
 itrainuY  ٥٠٠٢  ١٠٠٢  ﺟﻨﻮب اﺳﺘﺮاﻟﯿﺎ  ﻣﺎھﯽ
  )5002(
 ( ,.la te uaL  ٣٠٠٢  ١٠٠٢  ھﻨﮓ ﮐﻨﮓ  اﻧﺴﺎن
  )3002
 ,.la te nehS  ٥٠٠٢  ١٠٠٢  ﭼﯿﻦ  ﻣﺎھﯽ
  )5002(
 ,.la te hoK  ٤٠٠٢  ٣٠٠٢  ﺳﻨﮕﺎﭘﻮر  اﻧﺴﺎن
  )4002(
 ,.la te malkcaF  ٥٠٠٢  ٣٠٠٢  ﭘﻨﺴﯿﻠﻮاﻧﯿﺎ ، اﻣﺮﯾﮑﺎ  اﻧﺴﺎن
  )5002(
 te inatloS  ٠٠٠٢  ٧٩٩١  اﯾﺮان  ﻣﺎھﯽ
 )5002(,.la
  
  
  
   (snegohtap enrob-dooF) ﭘﺎﺗﻮژن ھﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا -۴-١
ﺗﺮﯾﻦ ﻣﺴﺎﺋﻞ ﺑﮭﺪاﺷﺘﯽ ﺑﺸﻤﺎر  ھﺎی ﻏﺬاﺋﯽ و ﺑﮭﺪاﺷﺘﯽ، اﯾﻤﻨﯽ ﻏﺬاﺋﯽ ﯾﮑﯽ از ﻣﮭﻢ ﻠﯿﺮﻏﻢ ﻣﺪرن ﺷﺪن ﺗﮑﻨﯿﮏﻋ
درﺻﺪ ﻣﺮدم در ﮐﺸﻮرھﺎی ﺻﻨﻌﺘﯽ از ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا  ٠٣ﺗﺨﻤﯿﻦ زده ﻣﯽ ﺷﻮد ﮐﮫ . ﻣﯽ رود
ﺑﯿﻤﺎرھﺎ ﺟﺎن  ﻣﯿﻠﯿﻮن ﻧﻔﺮ در ﺳﺮاﺳﺮ ﺟﮭﺎن ﺑﮫ ﻋﻠﺖ اﯾﻦ ٢ﺣﺪاﻗﻞ  ٠٠٠٢رﻧﺞ ﻣﯽ ﺑﺮﻧﺪ، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در ﺳﺎل 
ﭘﺎﺗﻮژن ھﺎ ﯾﺎ ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ، ﯾﮑﯽ از ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ دﻏﺪﻏﮫ ھﺎی ﻓﮑﺮی ﺟﺎﻣﻌﮫ ﺑﺸﺮی . ﺑﺎﺧﺘﻨﺪ
ﺣﺬف ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی ﻣﻮﻟﺪ . ﯾﮑﯽ از ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﺟﻨﺒﮫ ھﺎی ﻧﮕﮭﺪاری ﻏﺬا ﮐﻨﺘﺮل ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ اﺳﺖ. اﺳﺖ
و ﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻻت ﺷﯿﻼﺗﯽ ﻣﺤﺼﻮ. ﻓﺴﺎد و ﭘﺎﺗﻮژن ھﺎ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ھﺪف ﺑﺴﯿﺎری از ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت اﺳﺖ
 ٩١. زﻣﯿﻨﮫ ﻣﻨﺎﺳﺒﯽ ﺑﺮای ﺷﯿﻮع ﮔﺴﺘﺮده ﺑﯿﻤﺎری ھﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا در اﻧﺴﺎن ھﺴﺘﻨﺪ( ٢ﺟﺪول )ﻏﺬاﺋﯽ 
اﺗﻔﺎق  ٧٩٩١ﺗﺎ  ٣٩٩١ﻣﻮرد ﺷﯿﻮع ﺑﯿﻤﺎری ھﺎی ﻓﻮق در اﯾﺎﻻت ﻣﺘﺤﺪه اﻣﺮﯾﮑﺎ ﺑﯿﻦ ﺳﺎل ھﺎی  ٧۶٩درﺻﺪ از 
ﺑﻄﻮر ﺗﺨﻤﯿﻨﯽ ﺳﺎﻻﻧﮫ  .رﯾﮭﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا ھﺴﺘﻨﺪدر ژاﭘﻦ ﻣﺼﺮف ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن ﻣﺴﺌﻮل دو ﺳﻮم ﺑﯿﻤﺎ. اﻓﺘﺎد
 ﻣﯿﻠﯿﻮن ﻧﻔﺮ از ﻃﺮﯾﻖ ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﺑﯿﻤﺎر ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ و ٣٣ﺗﺎ  ۶/۵در اﯾﺎﻻت ﻣﺘﺤﺪه اﻣﺮﯾﮑﺎ 
ﭼﮭﺮه اﭘﯿﺪﻣﯿﻮﻟﻮژﯾﮏ ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎی ﺑﺎ . ﺑﯿﻠﯿﻮن دﻻر ﺧﺴﺎرت وارد ﻣﯽ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ ۶/٧ﺗﺎ  ٢/٩ ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی ﻓﻮق
ﺳﺮﻋﺖ در ﺣﺎل ﺗﻐﯿﯿﺮ اﺳﺖ و ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای ﻧﻮﻇﮭﻮر و ارﺗﺒﺎط آﻧﮭﺎ ﺑﺎ ﻧﺎﻗﻠﯿﻦ ﻏﺬا در ﻣﻨﺸﺎء ﻏﺬاﺋﯽ ﺑﮫ 
درﺻﺪ ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا، ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﺋﯽ اﺳﺖ،  ٠٣ﺗﺎ  ٠١. ﺣﺎل ﮔﺴﺘﺮش ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﺪ ھﺰﯾﻨﮫ درﺻ ۵۵ﺗﺎ  52. (٣ﺟﺪول ) ﮐﮫ ﺗﺎ اﻣﺮوز ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﭘﯿﺪﻣﯽ ھﺎ در ﺟﻨﻮب ﺷﺮق آﺳﯿﺎ اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎده اﺳﺖ
از آن ﺟﮭﺖ ﮐﮫ (. 1002 ,nialrebmahC)ھﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎی ﺣﺎﺻﻞ از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ اﺳﺖ
ﮐﻨﺘﺮل اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﻣﮭﻢ اﺳﺖ و ﻧﯿﺰ ﺑﮫ ﻋﻠﺖ اﯾﺠﺎد ﻣﻘﺎوﻣﺖ اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ در ﺑﺮاﺑﺮ ﻣﻮاد 
ﯿﻤﺎری و ﺑﺨﻄﺮ اﻧﺪاﺧﺘﻦ ﺳﻼﻣﺖ ﮔﺮدد و ﺳﺒﺐ اﻧﺘﺸﺎر ﺑ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه از ﺗﺎﺛﯿﺮ آﻧﮭﺎ در ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﺎﺳﺘﮫ ﻣﯽ
ﺟﺎﻣﻌﮫ ﻣﯽ ﺷﻮد، ﻟﺬا ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﯽ ﺳﻮﯾﮫ ھﺎی ﻣﻘﺎوم و ﭘﯿﺸﻨﮭﺎد راه ﺣﻞ ھﺎﺋﯽ ﺟﮭﺖ ﮐﻨﺘﺮل آﻧﮭﺎ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ 
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ﮭﺪاﺷﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه از آﺑﺰﯾﺎن ﺻﯿﺪ ﺷﺪه و ﭘﺮورﺷﯽ در دھﮫ ﺑ. ﺿﺮوری اﺳﺖ
م ﺑﮫ اﺳﺘﻔﺎده از اﯾﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ و در ﭘﯽ آن دﻟﯿﻞ آن روی آوردن ﻣﺮد. اﺧﯿﺮ رﺷﺪ وﺳﯿﻌﯽ داﺷﺘﮫ اﺳﺖ
از اﯾﻨﺮو ﺑﮭﺪاﺷﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه از . ﮔﺴﺘﺮش ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﮫ وﯾﮋه در زﻣﯿﻨﮫ ﭘﺮورش آﺑﺰﯾﺎن اﺳﺖ
 , lapoguneV)آﺑﺰﯾﺎن ﺑﺮای ﻣﺼﺎرف اﻧﺴﺎﻧﯽ از ﻣﮭﻢ ﺗﺮﯾﻦ ﻣﺴﺎﺋﻞ ﺑﮭﺪاﺷﺖ ﻋﻤﻮﻣﯽ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﯽ ﺷﻮد
  (. 6002
ﮫ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ زودﺗﺮ ﻓﺎﺳﺪ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ، ﮐﮫ ﺑﺪﻟﯿﻞ وﺟﻮد ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﺑﺎ ﻣﻨﺸﺎء آﺑﺰی ﻧﺴﺒﺖ ﺑ
ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ )ﻣﺸﺘﻘﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﺪار ﻏﯿﺮ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﯾﺎ ﺑﻌﺒﺎرﺗﯽ ﺑﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧﺪه ھﺎی ﻣﻮاد ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﺳﺎده 
اﺳﺖ، ﮐﮫ ﺑﺮاﺣﺘﯽ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻣﻮرد ﻣﺼﺮف ﻗﺮار ( آزاد، ﺗﺮی ﻣﺘﯿﻞ آﻣﯿﻦ اﮐﺴﺎﯾﺪ ﯾﺎ اوره
وﺟﻮد ﻓﻠﻮر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻃﺒﯿﻌﯽ ﺳﺮﻣﺎﮔﺮای ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻣﻮﺟﻮدات ﺧﻮﻧﺴﺮد ﮐﮫ در ﻧﺘﯿﺠﮫ، ﻧﮕﮭﺪاری . ﮔﯿﺮﻧﺪ ﻣﯽ
ﮐﮫ ﻓﻠﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻋﺎﻣﻞ )اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﺷﺮاﯾﻂ ﯾﺨﭽﺎﻟﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻣﻮﺟﻮدات ﺧﻮﻧﮕﺮم ﺧﺸﮑﺰی
اﺳﺖ و ﻣﯽ  در ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی و ﮐﺎھﺶ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد آﻧﮭﺎ، ﮐﻤﺘﺮ ﻣﻮﺛﺮ( ﻓﺴﺎد آﻧﮭﺎ ﻣﺰوﻓﯿﻞ اﺳﺖ
وﺟﻮد ذﺧﺎﯾﺮ ﮔﻠﯿﮑﻮژﻧﯽ ﮐﻤﺘﺮ در ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﻮﺟﻮدات ﺧﻮﻧﺴﺮد ﻧﺴﺒﺖ . ﺗﻮاﻧﺪ ﯾﮑﯽ دﯾﮕﺮ از ﻋﻮاﻣﻞ ﻓﺴﺎد آﻧﮭﺎ ﺑﺎﺷﺪ
ﻧﮭﺎﺋﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻌﺪ از ﺻﯿﺪ و ﺟﻤﻮد ﻧﻌﺸﯽ  Hpﺑﮫ ﻣﻮﺟﻮدات ﺧﻮﻧﮕﺮم ﺧﺸﮑﺰی و در ﻧﺘﯿﺠﮫ دارا ﺑﻮدن 
ﻓﻠﻮر ﻧﺮﻣﺎل ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ . ﺖﮐﮫ ﻣﻮﺟﺐ ﻓﺴﺎدﭘﺬﯾﺮی ﺑﯿﺸﺘﺮ اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﯽ ﺷﻮد، از ﺟﻤﻠﮫ اﯾﻦ ﻋﻮاﻣﻞ اﺳ
ﺑﯽ ﻣﺤﯿﻄﺸﺎن ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد، وﻟﯽ ﺑﻌﺪ از ﺻﯿﺪ در ﺿﻤﻦ ﺗﮭﯿﮫ ﻣﺤﺼﻮل و ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ، وﻣﺎھﯿﺎن ﺑﺎ ﻓﻠﻮر ﻣﯿﮑﺮ
ﻧﮑﺘﮫ ﻣﮭﻤﯽ ﮐﮫ ﺑﺎﯾﺪ در ﻣﻮرد . آﻟﻮدﮔﯽ ھﺎﺋﯽ ﻧﯿﺰ از ﻣﻨﺸﺎء ﺧﺸﮑﯽ و ﻣﻮﺟﻮدات ﺧﻮﻧﮕﺮم ﺑﮫ آﻧﮭﺎ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻣﯽ ﺷﻮد
ﺮ ﻗﺮار داد، اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﮫ ﻗﺴﻤﺖ اﻋﻈﻢ اﯾﻦ اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺶ ھﺎی ﮐﻨﺘﺮل ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺎھﯿﺎن ﻣﺪ ﻧﻈ
ﻣﺤﺼﻮﻻت از آﺑﮭﺎی ﺳﺮد ﺻﯿﺪ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ و وﺟﻮد ﻓﻠﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا در آﻧﮭﺎ و ﻧﮕﮭﺪاری آﻧﮭﺎ 
در ﺷﺮاﯾﻂ ﺳﺮﻣﺎی ﯾﺨﭽﺎﻟﯽ ﯾﺎ اﻧﺠﻤﺎد، ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮی درﺟﮫ ﺣﺮارت ﮐﻤﺘﺮ ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﮫ ﮔﺬاری را ﺑﺮای رﺷﺪ 
آﺧﻮﻧﺪزاده ﺑﺴﺘﯽ و اﺑﺮاھﯿﻢ زاده )ھﺎ، ﻣﯽ ﻃﻠﺒﺪ ب ھﺎی ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﮐﺸﺖ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺰوﻓﯿﻞوﻣﯿﮑﺮ
  (. ٧٨٣١ﻣﻮﺳﻮی،
ﻓﻠﻮر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻣﺎھﯿﺎن آب ﺷﯿﺮﯾﻦ ﺑﺎ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی درﯾﺎﺋﯽ ﺗﻔﺎوت دارد و ﺗﻌﺪاد زﯾﺎدی از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ 
ﻏﺬا ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ . از ﻗﺒﯿﻞ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس، ﻣﯿﮑﺮوﮐﻮﮐﻮس، ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس و ﮐﻮرﯾﻨﮫ ﻓﻮرم ھﺎ در آﻧﮭﺎ وﺟﻮد دارﻧﺪ
ﺣﺎﻣﻞ، ﺑﺴﯿﺎری از اﺟﺮام ﻋﻔﻮﻧﯽ و ﻏﯿﺮ ﻋﻔﻮﻧﯽ را در ﺧﻮد ﺣﻤﻞ ﮐﻨﺪ ﮐﮫ در ﺑﻌﻀﯽ ﺷﺮاﯾﻂ رﺷﺪ ﺑﻌﻨﻮان ﯾﮏ 
اﺟﺮام را ﺣﻤﺎﯾﺖ ﮐﺮده و ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﻧﺎﻗﻞ ﻓﻌﺎل ﻋﻤﻞ ﻧﻤﻮده و ﯾﺎ ﺗﻨﮭﺎ ﻧﻘﺶ ﻧﺎﻗﻞ ﻏﯿﺮ ﻓﻌﺎل را اﯾﻔﺎ ﻧﻤﺎﯾﺪ ﮐﮫ در اﯾﻦ 
ﻣﺎھﯽ و ﻣﺤﺼﻮﻻت  .ﺻﻮرت ﻋﺎﻣﻞ ﻋﻔﻮﻧﺖ در ﻏﺬا رﺷﺪ ﻧﻨﻤﻮده و ﺗﻨﮭﺎ ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ ﻏﺬا ﺑﮫ اﻧﺴﺎن ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻣﯽ ﺷﻮد
  (. 7002 , telloN)آن راھﯽ ﺑﺮای اﻧﺘﻘﺎل ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا ھﺴﺘﻨﺪ
  
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰاﺋﯽ ( ١ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ درﯾﺎﺋﯽ ﺑﮫ ﺳﮫ دﺳﺘﮫ ﺗﻘﺴﯿﻢ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ، 
ﻧﺎﻣﯿﺪه ( airetcab suonegidni)ﮐﮫ ﺑﻄﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ در ﻣﺤﯿﻂ آﺑﺰی وﺟﻮد دارﻧﺪ و ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰاﺋﯽ ذاﺗﯽ
ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎﺋﯽ ﮐﮫ در اﺛﺮ آﻟﻮدﮔﯽ ( ٢، (ﮐﻠﺴﺘﺮﯾﺪﯾﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﯿﻨﻮم، وﯾﺒﺮﯾﻮھﺎ و آﺋﺮوﻣﻮﻧﺎس ھﯿﺪروﻓﯿﻼ)ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ 
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ﺗﻮﺳﻂ ﻓﺎﺿﻼﺑﮭﺎی اﻧﺴﺎﻧﯽ و ﺣﯿﻮاﻧﯽ ﯾﺎ ﺑﮫ ھﺮ ﺻﻮرت ﺑﮫ ﻣﺤﯿﻂ آﺑﯽ راه ﻣﯽ ﯾﺎﺑﻨﺪ، ﮐﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﻏﯿﺮذاﺗﯽ ﻧﺎم 
، (iloc.Eﮭﺎی ﺷﯿﮕﻼ، ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس و ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ( )airetcab suonegidni-non)دارﻧﺪ 
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎﺋﯽ ﮐﮫ در ﻃﯽ ﻋﻤﻞ آوری، ﻧﮕﮭﺪاری و آﻣﺎده ﺳﺎزی ﺑﺮای ﻣﺼﺮف ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﯿﻼﺗﯽ را آﻟﻮده ( ٣
ھﺮﭼﻨﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای (. ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﺳﺮﺋﻮس، ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ، اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ھﺎ)ﻣﯽ ﺳﺎزﻧﺪ 
زه در ﺳﻄﻮح ﮐﻢ ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ و زﻣﺎﻧﯿﮑﮫ اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻗﺒﻞ از ﻣﺼﺮف ذاﺗﯽ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﯿﻼﺗﯽ ﺗﺎ
اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺳﻄﻮح ﺑﺎﻻی ﭼﻨﯿﻦ . ﭘﺨﺘﮫ ﺷﻮﻧﺪ و آﻟﻮدﮔﯽ اﺗﻔﺎق ﻧﯿﻔﺘﺪ، ﺧﻄﺮات اﻣﻨﯿﺖ ﻏﺬاﺋﯽ ﻧﺎﭼﯿﺰ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﯿﻼﺗﯽ ﻓﺮآوری ﺷﺪه ﺧﻄﺮ ﺟﺪی . ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎﺋﯽ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺳﺒﺐ ﺑﯿﻤﺎری در اﻧﺴﺎن ﺷﻮد
 .ﻮد دارد و ﺣﺘﯽ ﻧﻤﮏ و دودی ﮐﺮدن ﺑﺮای ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ ﮐﺎﻓﯽ ﻧﯿﺴﺘﻨﺪﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا وﺟ
اﻓﺰاﯾﺶ ﺷﯿﻮع ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا، ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﻮﺟﮫ و ﻧﮕﺮاﻧﯽ در ﻣﻮرد ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی 
در ﺳﺎﻟﮭﺎی اﺧﯿﺮ دو ﺗﻘﺎﺿﺎی ﻣﮭﻢ ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺻﻨﻌﺖ ﻏﺬا . ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا و ﻓﺎﺳﺪ ﮐﻨﻨﺪه ﻏﺬا ﺷﺪ
ﺎﻣﻞ ﻧﻈﺎرت ﺑﺮ ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژی ﻏﺬاھﺎی ﺗﺎزه و ﻃﺒﯿﻌﯽ ﮐﮫ ﻧﯿﺎزﻣﻨﺪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ آﻣﺎده ﺳﺎزی ﺑﺎﺷﻨﺪ و دﯾﮕﺮی ﮐﻨﺘﺮل ﺷ
 niebheR)رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﮭﺎ در ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﺎزه ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮭﺪاﺷﺖ اﻧﺴﺎن ھﺎ را ﺑﮫ ﻣﺨﺎﻃﺮه ﺑﯿﻔﮑﻨﺪ. اﯾﻤﻨﯽ ﻏﺬا اﺳﺖ
ﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا ﻧﺴﺒﺖ ﻓﺎﮐﺘﻮر ﻣﮭﻤﯽ ﮐﮫ ﺑﮫ ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای ﻣﻨ(. 9002 ,regalhsnelheO dna
 . داده ﻣﯽ ﺷﻮد، رﺷﺪ آﻧﮭﺎ در دﻣﺎی ﯾﺨﭽﺎل اﺳﺖ
ﺷﻮﻧﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ھﺎ ھﺴﺘﻨﺪ، ﮐﮫ ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ  ﯾﮏ ﮔﺮوه از ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ ﮐﮫ ﺳﺒﺐ ﺑﯿﻤﺎری از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا ﻣﯽ
اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ ﺟﺰو . دﺳﺘﮫ از ﻋﻮاﻣﻞ ﻋﻔﻮﻧﯽ در ﺑﯿﻦ اﻧﺴﺎن ھﺎ و ﺑﻌﻀﯽ از ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﺑﺸﻤﺎر ﻣﯽ روﻧﺪ
از ﻣﯿﺎن ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس، ﮔﻮﻧﮫ اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ . ا در ﺟﺎﻧﻮران ﺧﻮﻧﺴﺮد ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎھﯽ اﺳﺖﻋﻮاﻣﻞ ﻋﻔﻮﻧﯽ ز
ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺤﺼﻮﻻت (. 3002 ,llahsraM dna rettorT)ﺑﺮای ﻣﺎھﯿﺎن ﻣﮭﻢ ﺗﺮ و ﺧﻄﺮﻧﺎک ﺗﺮ اﺳﺖ
درﯾﺎﺋﯽ واﺑﺴﺘﮕﯽ زﯾﺎدی ﺑﮫ ﺷﺮاﯾﻂ ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻣﻮﺟﻮد در آب، ﺳﻄﻮح اوﻟﯿﮫ آﻟﻮدﮔﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ و روش ھﺎی 
 emhoB)ﻣﮭﻢ ﺗﺮﯾﻦ دﻟﯿﻞ ﻓﺴﺎد ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﺋﯽ رﺷﺪ و ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺴﻢ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ اﺳﺖ. اری ﺑﮑﺎر رﻓﺘﮫ داردﻧﮕﮭﺪ
  (. 1102 ,.la te
  
  
  
  
  
  
  
 ٢٣
 
  (0002 ,.la te neslO)ﻟﯿﺴﺖ ﻏﺬاھﺎﺋﯽ ﮐﮫ ﻣﻨﺸﺎء ﺑﯿﻤﺎری ھﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا ھﺴﺘﻨﺪ - ٢- ۴-١ﺟﺪول
  ﺷﯿﻮع  ﻏﺬا
  ﺗﻌﺪاد        درﺻﺪ
  ﻣﻮرد
  ﺗﻌﺪاد             درﺻﺪ
  ﯿﺮﻣﺮگ و ﻣ
  ﺗﻌﺪاد                 درﺻﺪ
۶۶  ﮔﻮﺷﺖ
/۴  
  ٢
  ٣١/٨  ۴  ٣/٧  ۵٠٢٣
  ٣/۴  ١  ١/١  ٨٨٩  ١  ٨٢  ﺧﻮک
    ٢۵  ﺑﻮﻗﻠﻤﻮن
  ١/٩
  ٠  ٠  ٢/٢  ١٧٨١
ﺳﺎﯾﺮ 
  ﮔﻮﺷﺘﮭﺎ
٢٢
/٨  
  ٠
  ۶/٩  ٢  ٠/٧  ۵۴۶
ﭘﻮﺳﺘﮫ 
  داران
        ٧۴
  ١/٧
  ٠  ٠  ٢/٢  ٨۶٨١
      ٠۴١  ﻣﺎھﯽ
  ۵/١
  ٠  ٠  ٠/٨  ۶٩۶
      ٩١  ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
  ٠/٧
  ٠١/٣  ٣  ٠/۴  ٧۶٣
ﻮﻻت ﻣﺤﺼ
  ﻟﺒﻨﯽ
٨١
/٧  
  ٠
  ٣/۴  ١  ٠/۴  ٣١٣
     ۵١  ﺑﺴﺘﻨﯽ
  ٠/۵
  ٠  ٠  ١/۴  ۴٩١١
ﻣﺤﺼﻮﻻت 
  ﻧﺎﻧﻮاﺋﯽ
    ۵٣
  ١/٣
  ٠  ٠  ١  ٣۵٨
ﻣﯿﻮه و 
  ﺳﺒﺰﯾﺠﺎت
    ٠٧
  ٢/۵
  ۶/٩  ٢  ۴١/۴  ٩۶٣٢١
    ٧٢١  ﺳﺎﻻدھﺎ
  ۴/۶
  ۶/٩  ٢  ٧/۵  ٣٨۴۶
   ۶۶  ﺳﺎﯾﺮﯾﻦ
  ٢/۴
  ٠  ٠  ٢/٨  ٨٢۴٢
ﻏﺬاھﺎی 
  اﺧﺘﺼﺎﺻﯽ
٢۶٢
/۵  
  ٩
  ٣/۴  ١  ٩٢/٨  ٨٢۶۵٢
ﮐﻞ 
ﻏﺬاھﺎی 
       ٧۶٩
  ۵٣/٢
  ۵۵/٢  ۶١  ٨۶/۵  ٨٠٩٨۵
 ٣٣
 
  ﺮوفﻣﻌ
ﻏﺬاھﺎی 
  ﻣﻌﺮوف
  ۵۵/٢  ۶١  ٨۶/۵  ٨٠٩٨۵  ۵٣/٢         ٧۶٩
ﻏﺬاھﺎی 
  ﻧﺎﻣﺘﻌﺎرف
۴٨٧١
/٨  
  ۴۶
  ۴۴/٨  ٣١  ١٣/۵  ٠۵١٧٢
     ١۵٧٢  ﮐﻞ
  ٠٠١
  ٠٠١  ٩٢  ٠٠١  ٨۵٠۶٨
  
  
  
ﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻄﻮر ﮐﻠﯽ در ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﺋﯽ ﺗﺎزه ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﯿﻤﺎری زا در ﺗﻌﺪاد ﮐﻢ ﻇﺎھﺮ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ، وﻟﯽ ﻧﺑ
ھﺮﭼﻨﺪ ﻣﺼﺮف ﺧﺎم ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﺋﯽ . ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﮫ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺳﻢ ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ رﺷﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮی دارﻧﺪ
ﮐﮫ از آﺑﮭﺎی ﮔﺮم و ﺳﺎﺣﻠﯽ ﺑﮫ دﺳﺖ ﻣﯽ آﯾﻨﺪ، ﺧﻄﺮ ﺷﯿﻮع ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎﺋﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ وﯾﺒﺮﯾﻮ ﮐﮫ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺳﻢ ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ را 
ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ . ﺮﯾﻖ ﻏﺬا وﺟﻮد داردﻧﻮع ﺑﯿﻤﺎری ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃ ٠۵٢ (.1102 ,.la te emhoB)اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ دھﺪ
. درﺻﺪ آﻧﮭﺎ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﻣﺮگ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ ٢٧درﺻﺪ ﺑﯿﻤﺎری ھﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا ھﺴﺘﻨﺪ و  ٠٣ﻣﺴﺌﻮل 
ﻣﺴﺌﻮل ( درﺻﺪ ١٣)و ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ( درﺻﺪ ٣)، اﺷﺮﯾﺸﯿﺎ ﮐﻠﯽ(درﺻﺪ ٨٢)ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ
ﺑﯿﻤﺎری ھﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا، رﯾﺸﮫ  ﻧﻈﺎرت(. 8002 ,ulgorE)ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﻌﺪاد ﺑﯿﻤﺎری ھﺎی ﻓﻮق ھﺴﺘﻨﺪ
اﻃﻼﻋﺎت ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ﻧﻈﺎرت ﺑﺮای ﻃﺮح رﯾﺰی، اﺟﺮا و . و اﺳﺎس اﺟﺰاء اﯾﻤﻨﯽ ھﺮ ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻏﺬاﺋﯽ اﺳﺖ
در ﺳﺮاﺳﺮ ﺟﮭﺎن، ﺑﯿﻤﺎری ھﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از . ارزﯾﺎﺑﯽ ﺳﯿﺎﺳﺖ ھﺎی ﺑﮭﺪاﺷﺖ ﻋﻤﻮﻣﯽ ﯾﮏ ﺟﺎﻣﻌﮫ ﮐﺎرﺑﺮد دارﻧﺪ
ﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺮگ و ﻣﯿﺮ ﺑﺸﻤﺎر ﻣﯽ ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا و ﺑﻮﯾﮋه ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎی دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮارش ﻣ
  (.6002,yeldA)آﯾﻨﺪ
در ﺳﺎل ھﺎی اﺧﯿﺮ، اﭘﯿﺪﻣﯿﻮﻟﻮژی ﺑﯿﻤﺎری ھﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا، ﺑﮫ ﺻﻮرت ﻋﻮاﻣﻞ ﻋﻔﻮﻧﯽ ﺟﺪﯾﺪی ﮐﮫ 
آن دﺳﺘﮫ از ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎﺋﯽ  sesaesid gnigremEﺑﯿﻤﺎری ھﺎی ﻧﻮﻇﮭﻮر ﯾﺎ . ﻇﮭﻮر ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ، ﺗﻐﯿﯿﺮ ﯾﺎﻓﺘﮫ اﺳﺖ
ﺑﯿﻤﺎری اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ ﻧﺎﺷﯽ . ﯾﺎ در آﯾﻨﺪه ﻧﺰدﯾﮏ ﺷﯿﻮع آﻧﮭﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪھﺴﺘﻨﺪ ﮐﮫ در دھﮫ ھﺎی اﺧﯿﺮ 
 dna nrubkcalB)از اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﯾﮑﯽ از ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎی ﻧﻮﻇﮭﻮر اﺳﺖ
  (. 2002,erulCcM
  
  
  
 ٤٣
 
 ,exuaT)ﻋﻮاﻣﻠﯽ ﮐﮫ ﺳﺒﺐ ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا در ﺟﺎﻧﺪاران درﯾﺎﺋﯽ ﺷﺪه اﻧﺪ - ٣- ۴-١ﺟﺪول
   (.2002
  ﺑﺎﻟﮫ داران  ﭘﻮﺳﺘﮫ داران  ﻋﺎﻣﻞ
  (درﺻﺪ ١)٢  (درﺻﺪ ١١)۵  ﺑﺎﮐﺘﺮی
  (درﺻﺪ ١ﮐﻤﺘﺮ از )١  (درﺻﺪ ٣٢)١١  وﯾﺮوس
  (ﺻﻔﺮ درﺻﺪ) ٠  (ﺻﻔﺮ درﺻﺪ)٠  اﻧﮕﻞ
  (درﺻﺪ ٩٣)۵۵  (درﺻﺪ ۶)٣  ﺑﯿﻮﺗﻮﮐﺴﯿﻦ ھﺎی آﺑﯽ
  (درﺻﺪ ٧۴)۶۶  (درﺻﺪ۴)٢  ھﯿﺴﺘﺎﻣﯿﻦ
  (درﺻﺪ٩٨)۴٢١  (درﺻﺪ ۵۴)١٢  ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪه
  (درﺻﺪ ١١)۶١  (درﺻﺪ ۵۵)۶٢  ﻧﺎﺷﻨﺎﺧﺘﮫ
  (درﺻﺪ ٠٠١)٠۴١  (درﺻﺪ٠٠١)٧۴  ﮐﻞ
  ﺴﯿﻦﯿﻧ -۵-١
در اﻧﮕﻠﯿﺲ از ﺑﺎﮐﺘﺮی  reittihWو  sregoRﺗﻮﺳﻂ  ٨٢٩١ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﻧﯿﺴﯿﻦ اوﻟﯿﻦ ﺑﺎر در ﺳﺎل 
در اﺑﺘﺪا ﻧﯿﺴﯿﻦ از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺷﺪه ﺷﯿﺮ  .(9991,dimS dna loP)ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﻻﮐﺘﯿﺲ ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪ
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷﺘﯽ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺷﺪه، آب رودﺧﺎﻧﮫ  و، ﺳﺒﺰﯾﺠﺎت ﻟﺒﻨﯽﺤﺼﻮﻻت وﻟﯽ ﺑﻌﺪ از آن از ﺳﺎﯾﺮ ﻣ ،ﺟﺪا ﺷﺪ
  (. 9002 ,.la te ababilnaS)و ﺷﯿﺮ اﻧﺴﺎن ﻧﯿﺰ ﺟﺪا ﺷﺪ
ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه در ﻏﺬا رواج ﭘﯿﺪا  ٩۶٩١ﻧﯿﺴﯿﻦ اوﻟﯿﻦ ﺑﺎر ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ ﺳﺎزﻣﺎن ﺧﻮار و ﺑﺎر ﺟﮭﺎﻧﯽ در ﺳﺎل 
 .(8002 ,.la te zuarA ed)ه واﻗﻊ ﺷﺪﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎد ﻟﺒﻨﯽدر ﻏﺬاھﺎ و ﻣﺤﺼﻮﻻت  ٧٨٩١ﮐﺮد و از ﺳﺎل 
 ,.la te inahsaK dadaH)ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺳﻤﯽ ﻧﯿﺴﺖ و ﺳﺮﯾﻌﺎ ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ آﻧﺰﯾﻢ ھﺎی ھﻀﻢ ﮐﻨﻨﺪه ﻏﯿﺮ ﻓﻌﺎل ﻣﯽ ﺷﻮد
     (.    2102
 ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﭙﺘﯿﺪھﺎی ﺿﺪ ،ﮐﻨﻨﺪ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﯽرا ﺑﯽ وﻣﯿﮑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﻃﯿﻒ وﺳﯿﻌﯽ از ﻣﻮاد ﺿﺪ
 ﻻﮐﺘﯿﺲ دارای ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ. ﺷﻮد ﻨﺲ ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﻻﮐﺘﯿﺲ ﺳﺎﺧﺘﮫ ﻣﯽﻧﯿﺴﯿﻦ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﺟ. ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ
اﺳﭙﻮرھﺎی زاﯾﻨﺪه  رﺷﺪ زﯾﺎدﻧﯿﺴﯿﻦ از . در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﻋﻤﻞ ﻣﯽ ﮐﻨﺪﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ اﺳﺖ و 
ﻣﺮﺣﻠﮫ اول ھﺪف، ﻏﺸﺎء ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻤﯿﮏ . ﺷﻮد ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﻣﯽ ﮐﻨﺪ و ﺳﺒﺐ از ﺑﯿﻦ رﻓﺘﻦ ﺳﻠﻮل ھﺎی روﯾﺸﯽ ﻣﯽ
ﻣﯽ ﮐﻨﺪ و اﯾﻦ ﮐﺎر را از ﻃﺮﯾﻖ ﺷﮑﻞ  ﻧﻔﻮذ ﭘﺬﯾﺮ ﻏﺸﺎء ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻤﯿﮏ راﻧﯿﺴﯿﻦ . اﺳﺖﺳﻠﻮل ھﺎی روﯾﺸﯽ 
ﺗﺸﮑﯿﻞ . ﮐﮫ ﻧﺘﯿﺠﮫ آن ﺧﺮوج ﺳﺮﯾﻊ ﻣﻠﮑﻮل ھﺎی ﮐﻮﭼﮏ اﺳﺖ ،در ﻏﺸﺎء اﻧﺠﺎم ﻣﯽ دھﺪ ﺳﻮراخ ھﺎﮔﯿﺮی 
دو ﻻﯾﮫ ای و ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﻏﺸﺎء و ﮔﺮادﯾﺎﻧﺖ  اﺧﺘﻼلﮐﺎﺗﯿﻮﻧﯽ، ﻣﻮﻗﻌﯿﺖ ﺳﺎﺧﺘﺎر  citoibitnalﺳﻮراخ ھﺎ از ﻃﺮﯾﻖ 
از ﻃﺮﯾﻖ وﺿﻌﯿﺖ ﭼﻨﯿﻦ ﻣﻠﮑﻮل ھﺎﺋﯽ از ﯾﮏ ﺳﻄﺢ ﺑﺪرون ﯾﮏ ﻏﺸﺎء  noitatneiroerواﺑﺴﺘﮫ ﺑﮫ  Hp
رﻗﺎﺑﺖ از  اﺿﻤﺤﻼل ﯾﺎ ﮐﻼﭘﺲﺧﺮوج اﺟﺰاء ﺳﻠﻮﻟﯽ ﻧﺘﯿﺠﮫ . (2102 ,ytsulT)ﺻﻮرت ﻣﯽ ﮔﯿﺮدﻣﻨﺪرج 
ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ در  ،ﮐﺎرﺑﺮدھﺎی ﻋﻤﻠﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﻋﻠﺖ ﭘﺎﯾﺪاری ﮐﻢ ﻧﯿﺴﯿﻦ. ﺑﺎﺷﺪﻣﯽ ﻃﺮﯾﻖ ﻧﯿﺮوی ﺣﺮﮐﺘﯽ ﭘﺮوﺗﻮﻧﯽ 
ﺗﺤﻤﻞ ﺑﺎﻻی ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ  .ﻣﺤﺪود ھﺴﺘﻨﺪ، ﺗﻌﺎﻣﻞ ﺑﺎ اﺟﺰاء ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ و آﻧﺰﯾﻢ ھﺎﺋﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﺮوﺗﺌﺎزھﺎ ﻻﺑﺎ Hp
از ﻃﺮﻓﯽ ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮی  .(7002 ,niJ dna eeL)ﻧﺰ ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪه اﺳﺖژﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎﺋﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮ
 ٥٣
 
ن ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎی اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ ﺑﻌﻨﻮا .ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎی ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ
  (. 7002 ,.la te ssiK) ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﮐﺎرﺑﺮد ﻓﺮاوان دارﻧﺪ
( اﺳﺎﻧﺲ و ﻧﯿﺴﯿﻦ) از ﺟﺎﺋﯿﮑﮫ ھﺮ دو ﺗﺮﮐﯿﺐ. ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮ ﻣﺤﺪودﯾﺖ ھﺎی ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻏﻠﺒﮫ ﮐﻨﺪ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ آﻧﮭﺎ ﻣﯽ
و دوز ﮐﻤﺘﺮ دو ﺗﻮاﻧﻨﺪ اﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﯾﺎ اﻓﺰاﯾﺸﯽ داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﻨﺪ  ﺑﺮ ﻏﺸﺎء ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻤﯿﮏ ﻋﻤﻞ ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ، ﭘﺲ ﻣﯽ
   (.7002 ,.la te ssiK)ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻣﯽ
داﻟﺘﻮن ﻣﯽ  ٠١۵٣ و ﺑﺎ وزن ﻣﻠﮑﻮﻟﯽ آﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪ ۴٣ﻧﯿﺴﯿﻦ ﭘﭙﺘﯿﺪی اﺳﺖ ﮐﮫ در ﺑﺮاﺑﺮ ﮔﺮﻣﺎ ﭘﺎﯾﺪار، دارای 
ف، واﮐﻨﺶ ﺑﺎ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻋﻮاﻣﻠﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮐﻨﺴﺘﺎﻧﺘﺮه ﺷﺪن، ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی ھﺪ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻣﯽ. ﺑﺎﺷﺪ
 te rettuC)ﺷﺮاﯾﻂ ﻧﮕﮭﺪاری و ﻋﻤﻞ آوری ﻏﺬا ﻗﺮار ﮔﯿﺮد ،ﻧﻮع ﻓﺴﻔﺎت ،اﺟﺰاء ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ، ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ
ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی ھﺎی رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا در ﺳﻄﻮح ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ، ﺑﺨﺼﻮص در . (1002 ,.la
ﺑﺼﻮرت ﺣﻤﺎم در ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت  ﻨﺪﺗﻮاﻧ ﮐﮫ ﻣﯽ ،ﮐﻨﻨﺪ ﺑﯽ را ﺑﯿﺎن ﻣﯽوﻣﯿﮑﺮ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﻟﺰوم اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮاد ﺿﺪ
 ،ﺑﯽ، اﺳﭙﺮی ﯾﺎ ﺑﻌﻨﻮان ﭘﻮﺷﺶ ﺑﺼﻮرت ژل ھﺎی ﺧﻮارﮐﯽ و ﺳﯿﺴﺘﻢ ھﺎی ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی ﺑﮑﺎر روﻧﺪوﻣﯿﮑﺮ ﺿﺪ
  .  (۴ﺟﺪول )(0102 ,.la te sorraB ed)ﮐﮫ روﺷﮭﺎی ﻓﻮق در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷﺘﯽ ﮐﺎرﺑﺮد ﻓﺮاوان دارﻧﺪ
 آن ﺑﺮای اﻧﺴﺎن ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﯾﮏ ﻣﺎده ﺑﯽ و ﺳﻤﯿﺖ ﭘﺎﺋﯿﻦوﯿﮑﺮﻣ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻣﺪﺗﮭﺎﺳﺖ ﮐﮫ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﺿﺪ
ﺗﻨﮭﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻨﯽ ﮐﮫ ﺑﺎ ﺗﺼﻮﯾﺐ  .ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪه اﺳﺖ SRAG(  efaS sA dezingoceR yllareneG)
 ,.la te ssiK)ﻧﯿﺴﯿﻦ اﺳﺖ ،ﺳﺎزﻣﺎن ﺟﮭﺎﻧﯽ ﺑﮭﺪاﺷﺖ در ﺻﻨﻌﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﮐﺎرﺑﺮد ﻋﻤﻠﯽ وﺳﯿﻌﯽ ﭘﯿﺪا ﮐﺮده
     . (7002
ﺎﻣﯿﺪه ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ، ﻣﺴﺌﻮل اﺛﺮات آﻧﺘﺎﮔﻮﻧﯿﺴﺘﯿﮏ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﻧ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﭘﭙﺘﯿﺪھﺎی ﺿﺪ
، ﻟﺒﻨﯽ ﻣﺤﺼﻮﻻتﻧﯿﺴﯿﻦ ﻋﻤﺪﺗﺎ ﺑﻌﻨﻮان ﯾﮏ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه در . ﻻﮐﺘﯿﮏ اﺳﯿﺪ ﻋﻠﯿﮫ ﺳﺎﯾﺮ ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﯿﺴﯿﻦ دو ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ ﮐﮫ ﻧ ١٩٩١در ﺳﺎل . ﺷﻮد ﮐﻨﺴﺮو ﺷﺪه و در ﺻﻨﻌﺖ ﺗﺨﻤﯿﺮ اﻟﮑﻞ و آﺑﺠﻮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ
ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ای در ﻣﻮرد ﺗﻮاﻟﯽ ژﻧﯽ . اﺳﺖ Zو دﯾﮕﺮی ﻧﯿﺴﯿﻦ  Aﮐﮫ ﯾﮑﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ وارﯾﺘﮫ ﺑﺼﻮرت ﻃﺒﯿﻌﯽ دارد 
ﺪﯾﻦ ﯿھﯿﺴﺘ  Aآﺳﭙﺎراژﯾﻦ دارد و ﻧﯿﺴﯿﻦ Zآﻧﮭﺎ اﻧﺠﺎم و ﺛﺎﺑﺖ ﺷﺪ ﮐﮫ در ﯾﮏ ﻧﻮﮐﻠﺌﻮﺗﯿﺪ ﺗﻔﺎوت دارﻧﺪ ﮐﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ 
ﻧﯿﺴﯿﻦ  .اﺳﺖ Aﻧﯿﺴﯿﻦ  زو در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﮔﺮﻣﺎ ﭘﺎﯾﺪارﺗﺮ ا ﺑﯿﺸﺘﺮ آب دوﺳﺖﺧﺎﺻﯿﺖ  Zﺿﻤﻦ اﯾﻨﮑﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ . دارد
ﮔﺮاﻧﯽ اﺳﺖ و از اﯾﻨﺮو ھﺰﯾﻨﮫ ﮐﺎرﺑﺮد ﺗﺠﺎری آن در ﺑﺴﯿﺎری از ﺻﻨﺎﯾﻊ ﺑﺎﻻ اﺳﺖ، ﺑﻮﯾﮋه زﻣﺎﻧﯿﮑﮫ  ﻣﺎده
اﺳﺘﻔﺎده از . ﺑﯽ رﺿﺎﯾﺖ ﺑﺨﺶ ﻣﻮرد ﻧﯿﺎز اﺳﺖوﻣﯿﮑﺮ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺑﺎﻻی آن ﺑﺮای ﺑﺪﺳﺖ آوردن ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺿﺪ
اﯾﻦ ﻣﺸﮑﻼت ﺑﺎ . رﺷﺪ اﻧﺘﺨﺎﺑﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﻣﻘﺎوم ﺑﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺷﻮدﺗﺸﻮﯾﻖ ﺗﻮاﻧﺪ ﺳﺒﺐ  ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺑﺎﻻی ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻣﯽ
 ,.la te sorraB ed)ﺷﻮد اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﭘﻮﺷﺶ داده ﻣﯽ
   .(0102
ﭘﯿﺸﻨﮭﺎد دادﻧﺪ ﮐﮫ ﺑﺮای اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ھﺎ در آﺑﺰی ﭘﺮوری ﺑﮭﺘﺮ اﺳﺖ ﮐﮫ ( ٠١٠٢)و ھﻤﮑﺎران cairseD
ﮐﮫ ﯾﮏ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ اﺳﺖ،  Zﻧﯿﺴﯿﻦ  .ز ﻣﻨﺎﺑﻊ درﯾﺎﺋﯽ ﺑﺎﺷﺪﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ا
ﺟﺪا ﺷﺪه اﺳﺖ، ﺗﻮاﻧﺴﺘﮫ  suecavilo syhthcilaraPوﻗﺘﯽ از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺎھﯽ 
ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺟﺪا ﺷﺪه در دﻣﺎی ﺑﺎﻻ و ﻃﯿﻒ ﮔﺴﺘﺮده . اﺳﺖ در آﻧﮭﺎ از رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ
 ٦٣
 
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﮐﮫ ﮐﺎرﺑﺮد ﻧﯿﺴﯿﻦ در  .ﮭﺎی ﭘﺮوﺗﺌﻮﻻﯾﺘﯿﮏ ﻣﻘﺎوم ﺑﻮده اﺳﺖﻓﻌﺎل و در ﺑﺮاﺑﺮ آﻧﺰﯾﻤ Hp
  .آﺑﺰی ﭘﺮوری درﯾﺎﺋﯽ ﺗﻮاﻧﺴﺘﮫ داﻣﻨﮫ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آن را ﺑﮫ ﻋﻠﺖ وﺟﻮد ﻧﻤﮏ اﻓﺰاﯾﺶ دھﺪ
ﮔﺰارش ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﮫ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﯿﺴﯿﻦ و ﻧﻤﮏ ( ٠١٠٢)و ھﻤﮑﺎران uommaHو ( ٠٠٠٢) ھﻤﮑﺎران و rawaP 
ﺑﺮ  ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻋﻤﺪﺗًﺎ. ﻮژﻧﺰ ﻣﻮﺛﺮﺗﺮ از ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮی ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ ﺑﻮده اﺳﺖﻋﻠﯿﮫ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘ
ﮐﻨﺪ، اﻣﺎ در ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ در ﺑﺮاﺑﺮ ﻃﯿﻒ وﺳﯿﻌﯽ از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ ﮐﮫ  روی ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﻋﻤﻞ ﻣﯽ
 iloc.Eﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی ﺟﻨﺲ ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس و  ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ،ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﺟﺰء آن ھﺴﺘﻨﺪ ﻧﯿﺰ 
 و آﻧﺰﯾﻤﻲ ھﺎي ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺳﺮﻋﺖ ﻛﺎھﺶ ﺳﺒﺐ ﯾﺨﭽﺎل، در ﻣﺎھﯽ ﻧﮕﮭﺪاري. (5002 ,.la te onawuK)
 درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۴)لﯾﺨﭽﺎ دﻣﺎي ﺗﻮاﻧﺎﯾﻲ ﻋﺪم ﺑﮫ دﻟﯿﻞ وﻟﻲ ،ﮔﺮدد ﻣﻲ ﺑﯿﻨﻲ ذره ﻣﻮﺟﻮدات ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ
ﺑﺮای ﮐﺎھﺶ دﻣﺎی ﻣﺎھﯽ ﺑﮫ ﻣﻘﺪار ﻻزم، ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮﺑﯽ از ﺟﻤﻠﮫ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن و ھﯿﺪروﻟﯿﺰ ﭼﺮﺑﯽ ( ﮔﺮاد
 . ﮔﺮدد ﻣﯽ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﮫ، ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎھﺶ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﯽﺑﮫ آرا
اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ، )ﺑﺪﻟﯿﻞ ﺗﻮﻟﯿﺪ اﺳﯿﺪھﺎی آﻟﯽدر اﯾﻦ زﻣﯿﻨﮫ ﺑﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ وﻣﯿﮑﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
ﮐﮫ ھﻤﮫ اﯾﻦ ﻣﻮارد ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان آﻧﺘﯽ ،، ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ھﯿﺪروژن و ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ(اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب آزاد
، ﺷﻮک  ATDاﺳﺘﻔﺎده از ﻋﻮاﻣﻞ ﭼﻼﺗﻮر ﻣﺎﻧﻨﺪ . (1102 ,.la te busmrepoK)ﺪﻧﺑﯿﻮﺳﯿﺲ ﺗﻌﺮﯾﻒ ﻣﯽ ﺷﻮ
اﻓﺰاﯾﺶ ﻧﻤﮏ و . ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ را اﻓﺰاﯾﺶ دھﺪ ﺳﺮﻣﺎ ﯾﺎ اﻧﺠﻤﺎد و اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﯿﺪھﺎ ﺗﻮاﻧﺴﺘﮫ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮫ  ﻋﺪم ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﺑﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻣﯽ .ﺪﻨدھ ﮐﺎراﺋﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ را اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ Hpﮐﺎھﺶ 
ﮐﮫ ﻋﺒﻮر ﻧﯿﺴﯿﻦ را از ﻏﺸﺎء ﺧﺎرﺟﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮی  ﺑﺎﺷﺪ (ﮐﯿﻠﻮ داﻟﺘﻮن ١/٨- ۴/۶)اﻧﺪازه ﺑﺰرگ ﻣﻠﮑﻮل ﻧﯿﺴﯿﻦﻋﻠﺖ 
ﺳﺎزﻣﺎن ﺧﻮار و ﺑﺎر ﺟﮭﺎﻧﯽ اﻋﻼم ﮐﺮده اﺳﺖ ﮐﮫ در ﺷﯿﺮ و . ھﺎی ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﺑﺎ ﻣﺸﮑﻞ ﻣﻮاﺟﮫ ﻣﯽ ﮐﻨﺪ
ﮔﺮم  ﻣﯿﻠﯽ ٢١/۵ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮫ ﭘﻨﯿﺮھﺎی ﻋﻤﻞ آوری ﺷﺪه در ﻏﻠﻈﺖ  ﻣﺤﺼﻮﻻت آن، ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﻣﮑﻤﻞ ﻣﯽ
  . ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺧﺎﻟﺺ در ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم از ﻣﺤﺼﻮل اﺿﺎﻓﮫ ﮔﺮدد، ﺑﺪون اﯾﻨﮑﮫ ﺳﻼﻣﺖ اﻧﺴﺎن را ﺑﮫ ﻣﺨﺎﻃﺮه اﻧﺪازد
ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺳﺒﺐ و ﺗﻌﺎﻣﻞ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ اﺟﺰاء ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ  ﺗﺠﺰﯾﮫ ﭘﺮوﺗﺌﻮﻻﯾﺘﯿﮏﺎﻟﻌﺎت ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮده اﻧﺪ ﮐﮫ ﻣﻄ
ﺑﯽ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻟﯿﭙﻮزوم وﻣﯿﮑﺮ ﮐﭙﺴﻮﻟﮫ ﮐﺮدن ﭘﭙﺘﯿﺪھﺎی ﺿﺪ. ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ آن ﮔﺮدد ﮐﺎھﺶ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
    . (1102 ,.la te aniraK)ﺪﻨﺑﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺎﺷوﻣﯿﮑﺮ ﺗﻮاﻧﺪ در اﻓﺰاﯾﺶ ﻧﻘﺶ ﺿﺪ ھﺎ ﻣﯽ
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  ( :BHDﺮﯾﻦﯿ، دھﯿﺪروﺑﻮﺗ:AHD ، دھﯿﺪروآﻻﻧﯿﻦ :ABAآﻣﯿﻨﻮﺑﻮﺗﺮﯾﮏ اﺳﯿﺪ )ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻧﯿﺴﯿﻦ -۴-۵-١ﺷﮑﻞ 
ﻣﮭﻤﯽ در ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎزی ﻣﯽ  ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮد ﮐﮫ دھﯿﺪروآﻻﻧﯿﻦ و دھﯿﺪروﺑﻮﺗﯿﺮﯾﻦ ﻧﻘﺶ )1991(nesnaH
اﺿﺎﻓﮫ ﮐﺮدن ﭘﻮدر ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﺷﯿﺮ ﺑﺮای ﺗﮭﯿﮫ ﭘﻨﯿﺮ ﺑﺪون اﺿﺎﻓﮫ ﮐﺮدن ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ آﻏﺎزﮔﺮ، . (۴ﺷﮑﻞ )ﮐﻨﻨﺪ
  .ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ آﻟﻮدﮔﯽ را ﻣﮭﺎر ﮐﻨﺪ، درﺣﺎﻟﯿﮑﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﻌﺪ از ﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰاﺳﯿﻮن ﺑﺪون ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺑﺎﻗﯽ ﻣﯽ ﻣﺎﻧﺪ
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد،  ١٢و  ۵ﻣﺎه در دﻣﺎی  ٣ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﻃﯽ  ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ٠٠۵ﺗﺎ  ٠٠١اﺳﺘﻔﺎده از 
 ,osolleB-n´ıtraM dna zep ´oL-onirboS)ﺪﻨاز رﺷﺪ اﺳﭙﻮرھﺎی ﺑﯿﮭﻮازی ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ 
در ﭘﺮوﺳﮫ ﺗﺨﻤﯿﺮ در . ﻣﺤﻠﻮل دارد Hpﻣﺤﻠﻮﻟﯿﺖ، ﭘﺎﯾﺪاری و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮏ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺴﺘﮕﯽ ﺑﮫ  .(8002
، ۶ﺑﯿﺸﺘﺮ از  Hpدر . آزاد ﻣﯽ ﺷﻮد ﺗﻮﻟﯿﺪی در ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ ﺴﯿﻦدرﺻﺪ ﻧﯿ ٠٨، ﺑﯿﺸﺘﺮ از ۶ﮐﻤﺘﺮ از  Hp
ﺗﻌﺪادی از  .(8002 ,.la te neyugN)ﻣﻘﺪار ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﯽ ھﻤﺮاه اﺳﺖ ﻧﮫ در ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻢ
ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﻏﺬاھﺎی ﻣﺎﯾﻊ و . ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﯿﺪ آﻧﺰﯾﻢ ﻧﯿﺴﯿﻨﺎز، ﻧﯿﺴﯿﻦ را ﻏﯿﺮﻓﻌﺎل ﮐﻨﻨﺪ
ﻏﯿﺮ ﻓﻌﺎل ﮐﺮدن ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ھﺎ ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ آﻧﺰﯾﻢ . ﻏﺬاھﺎی ﺟﺎﻣﺪ و ﻏﯿﺮ ﯾﮑﻨﻮاﺧﺖ ﻋﻤﻞ ﻣﯽ ﮐﻨﺪاز  ﯾﮑﻨﻮاﺧﺖ ﺑﮭﺘﺮ
ھﺎی ﭘﺮوﺗﺌﻮﻻﯾﺘﯿﮏ در ﻏﺬا، ﺑﻮﯾﮋه در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷﺘﯽ ﺗﺎزه، ﯾﮑﯽ از ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی ﻣﺤﺪود ﮐﻨﻨﺪه ﮐﺎراﺋﯽ 
   (.9002 ,.la te zuarA ed)ﻧﯿﺴﯿﻦ اﺳﺖ
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  (1002 ,.la te dnalevelC)ﮭﺎناﺳﺘﻔﺎده از ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﮐﺸﻮرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺟ -  ۴-۵-١ ﺟﺪول
  ﻣﺎﮐﺰﯾﻤﻢ اﺳﺘﻔﺎده    g/UI    ﻏﺬاﺋﯽ ﮐﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ در آن ﻣﺠﺎز اﺳﺖ  ﮐﺸﻮر
  ٠٠۵  ﭘﻨﯿﺮھﺎی ﻋﻤﻞ آوری ﺷﺪه  آرژاﻧﺘﯿﻦ
ﭘﻨﯿﺮ، ﭘﻨﯿﺮ ﻋﻤﻞ آوری ﺷﺪه، ﮔﻮﺟﮫ   اﺳﺘﺮاﻟﯿﺎ
  ھﺎی ﮐﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  ﺑﺪون ﻣﺤﺪودﯾﺖ
  ٠٠١  ﭘﻨﯿﺮ  ﺑﻠﮋﯾﮏ
ﭘﻨﯿﺮ، ﺳﺒﺰﯾﺠﺎت ﮐﻨﺴﺮو ﺷﺪه،   ﺑﺮزﯾﻞ
  ﺳﻮﺳﯿﺲ
  ٠٠۵
  ﺑﺪون ﻣﺤﺪودﯾﺖ  ﭘﻨﯿﺮھﺎی ﻋﻤﻞ آوری ﺷﺪه  ﻓﺮاﻧﺴﮫ
  ٠٠۵  ﭘﻨﯿﺮ  اﯾﺘﺎﻟﯿﺎ
  ٠٠۵  ﻣﺠﻮز ﺑﺎﯾﺪ ﺻﺎدر ﺷﻮد  ﻣﮑﺰﯾﮏ
ﭘﻨﯿﺮھﺎی ﮐﺎرﺧﺎﻧﺠﺎﺗﯽ، ﭘﻨﯿﺮھﺎی   ھﻠﻨﺪ
  ﻋﻤﻞ آوری و ﭘﻮدر ﭘﻨﯿﺮ
  ٠٠٨
  ﺑﺪون ﻣﺤﺪودﯾﺖ  ﻣﺠﻮز ﺑﺎﯾﺪ ﺻﺎدر ﺷﻮد  ﭘﺮو
ﺳﺒﺰﯾﺠﺎت ﮐﻨﺴﺮو ﺷﺪه و ﭘﻨﯿﺮھﺎی   روﺳﯿﮫ
 رژﯾﻤﯽ ﻋﻤﻞ آوری ﺷﺪه
  ٠٠٠٨
ﺎی ﮐﻨﺴﺮو ﺷﺪه، ﮐﺮم ﭘﻨﯿﺮ، ﻏﺬاھ  اﻧﮕﻠﯿﺲ
 دﻟﻤﮫ ﺷﺪهھﺎی 
  ﺑﺪون ﻣﺤﺪودﯾﺖ
  ٠٠٠٠١  ﭘﻨﯿﺮھﺎی ﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه ﺷﺪه  اﻣﺮﯾﮑﺎ
  ﺗﺎرﯾﺦ ﻣﺼﺮف ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﺋﯽ ﺑﯿﻨﯽ ﻣﺪل ﺳﺎزی و ﭘﯿﺶ -۶-١
ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ، ﮐﮫ  ٠٢٩١ﺳﺎده در ﻣﯿﮑﺮوﺑﯿﻮﻟﻮژی ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ از اواﯾﻞ  ﯽﻣﺪل ھﺎی رﯾﺎﺿ
. ﺑﺨﺼﻮص در ﻏﺬاھﺎی ﮐﻨﺴﺮوی ﺑﮑﺎر ﮔﺮﻓﺘﮫ ﻣﯽ ﺷﺪﻧﺪ ،ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ یھﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺮای ارزﯾﺎﺑﯽ ﺿﺪ ﻋﻔﻮﻧﯽ ﮐﻨﻨﺪه
ﺗﻌﯿﯿﻦ  ٠٨٩١ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ دو ﮐﺸﻮر اﻣﺮﯾﮑﺎ و اﻧﮕﻠﯿﺲ در ﺳﺎل  ،ﮐﺎراﺋﯽ ﻣﺪل ھﺎ ﺑﺮای ﮐﻤﮏ ﺑﮫ ﺑﮭﺒﻮد اﻣﻨﯿﺖ ﻏﺬاﺋﯽ
 te dleveileL)، ﺗﺎ ﻣﺪل ھﺎی اوﻟﯿﮫ ﺑﺮای رﺷﺪ، ﺑﻘﺎ و ﻣﺮگ ﭘﺎﺗﻮژن ھﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا ﺑﮭﺒﻮد ﯾﺎﺑﻨﺪﺷﺪﻧﺪ
    .(3002,.la
از آﻧﺠﺎﺋﯿﮑﮫ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ دارای ﻣﻨﺸﺎء ﮔﯿﺎھﯽ و ﺣﯿﻮاﻧﯽ ھﺴﺘﻨﺪ، ﭘﺲ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ داﺧﻠﯽ و ﺧﺎرﺟﯽ در 
ب وﻣﯿﮑﺮ. ب ھﺎ درون ﮔﺮا و ﺑﺮون ﮔﺮا ھﺴﺘﻨﺪوﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ در رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮ. ﻣﻌﺮض آﻟﻮدﮔﯽ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﺎدﯾﺮ ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺷﻨﺎﺳﺎن ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺎ ﻃﺮح ﺗﺠﺮﺑﯿﺎت ﭼﻨﺪ ﻋﺎﻣﻠﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﯾﻦ ﻋﻮاﻣﻞ را ﺑﺎ ﻣﻘ
ﻣﺪل ھﺎی  ،آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﻣﻮرد ارزﯾﺎﺑﯽ ﻗﺮار داده و ﺑﺎ ﺗﮭﯿﮫ ﻣﺪل ھﺎی ﻣﻨﺎﺳﺐ رﯾﺎﺿﯽ روی داده ھﺎی ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه
اﯾﻦ . ﺑﮭﺎی ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ از ﺟﻨﺒﮫ ﺑﮭﺪاﺷﺘﯽ ﯾﺎ ﻓﺴﺎد را ﻣﻮرد ﭘﯿﺶ ﺑﯿﻨﯽ ﻗﺮار دھﻨﺪوﭘﯿﺸﮕﻮ ﺗﮭﯿﮫ ﻧﻤﻮده و رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮ
(. ygoloiborciM dooF evitciderP)ﺷﻮد ب ﺷﻨﺎﺳﯽ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﻧﺎﻣﯿﺪه ﻣﯽودر ﻣﯿﮑﺮ ﺑﯿﻨﯽ ﻋﻠﻢ ﭘﯿﺶ
 درﺻﺪ ﻣﺎھﯿﺎن ﺻﯿﺪ ﺷﺪه ﺑﮫ ﻋﻠﺖ ﻓﺴﺎد دور رﯾﺨﺘﮫ ﻣﯽ ۵٢ﺳﺎزﻣﺎن ﺧﻮار و ﺑﺎر ﺟﮭﺎﻧﯽ ﺗﺨﻤﯿﻦ زده اﺳﺖ ﮐﮫ 
روﺷﮭﺎی ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮای ﮐﺎھﺶ ﻓﺴﺎد ﻣﺎھﯿﺎن و  و اﻗﺘﺼﺎدی ،ﭘﺲ اﺑﺰارھﺎی ﻣﺪﯾﺮﯾﺘﯽ. ﺷﻮﻧﺪ
ﺗﮑﻨﯿﮏ ھﺎﺋﯽ ﺑﺮای اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﺎرﯾﺦ ﻣﺼﺮف و  اﯾﻦ روش ھﺎ ﺷﺎﻣﻞ. ﺪﻧﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﯿﻼﺗﯽ ﺑﺎﯾﺪ ﺑﮑﺎر رو
 ٩٣
 
و ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﮐﺎھﺶ ﻣﺸﮑﻼت ﻓﺴﺎد، ﺗﮑﻨﯿﮏ ھﺎﺋﯽ ﺑﺮای ارزﯾﺎﺑﯽ ﻓﺴﺎد و ﺗﻀﻤﯿﻦ ﮐﺮدن ( efil-flehs)ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری
ﺗﺎرﯾﺦ ﻣﺼﺮف ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ درﯾﺎﺋﯽ  ﺑﯿﻨﯽ ﺑﺮای ﭘﯿﺶ روش ھﺎﺋﯽﺗﺎ ﺑﺮﮔﺮداﻧﺪه ﻧﺸﻮﻧﺪ و  اﺳﺖ، ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﺋﯽ
از وﯾﮋﮔﻲ ھﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪ، ﺷﺮاﯾﻂ ﻓﺴﺎد و ﺗﻮزﯾﻊ  ﺑﺼﻮرت ﯾﮏ ﮐﺎرﮐﺮد ﺗﻮاﻧﻨﺪ ھﺎ ﻣﯽ ﺑﯿﻨﯽ اﯾﻦ ﭘﯿﺶ. ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ
اﻣﺮوزه (. 2002 , renmerB)ﺪﻧﺑﺮاي ﺑﺮآورده ﻛـﺮدن اﺛـﺮات ﻃﺒﯿﻌﻲ و ﻛﻨﺘﺮل ﺷﺪﯾﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﻜﺎر رو
ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﮫ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﮫ  ﮭﺎﺑﺎﮐﺘﺮﯾ ﺳﯿﻨﺘﯿﮑﯽ ﯾﺎ ﺟﻨﺒﺸﯽ رﺷﺪ ﺑﯿﻨﯽ ﭘﯿﺸﺮﻓﺖ ﻣﺪل ھﺎی رﯾﺎﺿﯽ ﺑﺮای ﭘﯿﺶ
ﻣﺪل ھﺎی  ﭘﯿﺶ ﺑﯿﻨﯽھﺎ ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی ﺗﺎﺛﯿﺮﮐﻨﻨﺪه ﺑﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی و ھﺮﭼﻨﺪ اﺛﺮ اﺳﺎﻧﺲ . اﺳﺖ
ﺑﯽ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا اﺑﺰاری ﻗﻮی ﺑﺮای ارزﯾﺎﺑﯽ وﻋﻮاﻣﻞ ﻣﯿﮑﺮﭘﯿﺶ ﺑﯿﻨﯽ  ﻣﺪل ھﺎی .رﯾﺎﺿﯽ ﮐﻤﺘﺮ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ
   (.9002 ,sednanreF)ﺪﻧب ھﺎ ﺑﺸﻤﺎر ﻣﯽ رووﻓﺎز ﮐﻤﯽ رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮ
ﺑﯽ در ﻏﺬا ﺑﯿﻦ ﻧﻘﻄﮫ ﺗﻮﻟﯿﺪ و ﺑﺮداﺷﺖ و ﻧﻘﻄﮫ وﻤﻌﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮﺗﻐﯿﯿﺮات ﺟ ﭘﯿﺶ ﺑﯿﻨﯽﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺪل ھﺎی 
، ھﻮای ﻧﮕﮭﺪاری، ﻧﻤﮏ و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ Hpاز ﻃﺮﯾﻖ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﭘﺎراﻣﺘﺮھﺎی ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ دﻣﺎ، ﺧﻮردن ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ 
ﺑﯿﻮﻟﻮژی ﺑﺮای ﭘﯿﺸﺮﻓﺖ و ﺑﮭﺒﻮد اﻣﻨﯿﺖ و ﮐﯿﻔﯿﺖ وﮐﻨﻨﺪه ﻣﯿﮑﺮﭘﯿﺶ ﺑﯿﻨﯽ  ﻣﺪل ھﺎی. آﺑﯽ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﯽ ﮔﺮدﻧﺪ
 .ﺪﺷﻮﻧﺑﯽ ﻏﺬا ﻣﯽ وﮐﺎرﺑﺮد دارﻧﺪ و ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ آﮔﺎھﯽ از ﮐﻤﯿﺖ اﮐﻮﻟﻮژی ﻣﯿﮑﺮ ﺑﯽوﻏﺬا از ﻧﻈﺮ ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﯿﮑﺮ
ﮐﺎرﺑﺮد ﻣﺪل ھﺎی ﻓﻮق ﺑﺎﯾﺪ . اراﺋﮫ ﺳﺎده ای از واﻗﻌﯿﺖ ھﺴﺘﻨﺪ ﭘﯿﺶ ﺑﯿﻨﯽﺑﺎﯾﺪ ﺑﺨﺎﻃﺮ داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﯿﻢ ﮐﮫ ﻣﺪل ھﺎی 
ﺑﯽ ﮐﮫ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ در ﻣﺪل ھﺎی ﻓﻮق ﻣﻮﺟﻮد وﻣﯿﮑﺮﺪ و ﺑﺎ اﺻﻮل اﮐﻮﻟﻮژی ﻧﺑﺎ ﺗﺠﺮﺑﯿﺎت ﭘﯿﺸﯿﻦ آﺑﺪﯾﺪه ﺷﻮ
   .(9002 ,sednanreF)ﺪﻨھﻤﺨﻮاﻧﯽ داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷ ،ﺷﻨﺪﻧﺒﺎ
 ﭘﯿﺶ ﺑﯿﻨﯽﻋﻠﻢ . ﺑﯽ ﻏﺬا از ﻃﺮﯾﻖ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﺮاﯾﻂ ﮐﺎرﺑﺮد دارﻧﺪوﺑﺮای ﺗﺨﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﯿﮑﺮ ﭘﯿﺶ ﺑﯿﻨﯽﻣﺪل ھﺎی 
ﺑﯿﻮﻟﻮژی ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ از ﻃﺮﯾﻖ ﻣﺪل ھﺎی رﯾﺎﺿﯽ ﺑﺮای ﺗﻮﺻﯿﻒ اﺛﺮ ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی زﯾﺴﺖ ﻣﺤﯿﻄﯽ ﻣﮭﻢ وﻣﯿﮑﺮ
   (.2002 , renmerB)ھﺎ در ﻏﺬا ﺑﮑﺎر ﻣﯽ رودﺑﺮای ﮐﻨﺘﺮل واﮐﻨﺶ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ 
ﺗﺎ ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ واﮐﻨﺶ و ﭘﺎﺳﺦ ﺑﺮای  ،ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ، ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ و ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺑﯿﻨﯽ ﻣﺪل ھﺎی ﭘﯿﺶ
واﮐﻨﺶ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ در . ﺑﯽ ﻏﺬا ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻧﻮع ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮددوارزﯾﺎﺑﯽ ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﯿﮑﺮ
ﺑﺎ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻧﻮﺳﺎﻧﺎت زﯾﺴﺖ . ﺎﺧﯿﺮ ﻗﺒﻞ از رﺷﺪ، ﺑﻘﺎ و ﻣﺮگ اﺳﺖھﺮ ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ ﺛﺎﺑﺘﯽ ﺷﺎﻣﻞ رﺷﺪ، ﻓﺎز ﺗ
ﺳﺮﻧﻮﺷﺖ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ در  ﺑﯿﻨﯽ ﺑﺮای ﭘﯿﺶ .ﺷﻮﻧﺪ داﺋﻤﯽﻣﺤﯿﻄﯽ اﯾﻦ ﭘﺎﺳﺦ ھﺎ و واﮐﻨﺶ ھﺎ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ 
در ﻏﺬاھﺎی . ﻣﮭﻢ اﺳﺖ ،ن رﺷﺪ ﻣﯽ ﮐﻨﺪآآﮔﺎھﯽ از ﻃﯿﻒ ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی زﯾﺴﺖ ﻣﺤﯿﻄﯽ ﮐﮫ ﻣﻮﺟﻮد در  ،ﻏﺬا
در ﮐﻨﺘﺮل ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﺳﻄﻮح اﺳﯿﺪھﺎی آﻟﯽ و ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎ ﻧﯿﺰ  ،ھﺎی ﻓﯿﺰﯾﮑﯽﻋﻼوه ﺑﺮ ﻓﺎﮐﺘﻮر ،درﯾﺎﺋﯽ
ﺑﺎﻻ ﻧﯿﺎز  Hpو +( ٠٠١ >+٠٠٣ vm)ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ اﮐﺜﺮ ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﺋﯽ ﺑﮫ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ردوﮐﺲ. ﻧﻘﺶ دارﻧﺪھﺎ 
 ssoR)ﮔﺮدد دارﻧﺪ و اﯾﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﺑﮫ ﺗﺎرﯾﺦ ﻣﺼﺮف ﮐﻢ و ﻧﮕﮭﺪاری در دﻣﺎی ﭘﺎﺋﯿﻦ اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺮ ﻣﯽ
  . (0002 ,.la te
ﺗﺎزﮔﯽ  ﺑﯿﻨﯽ ﭘﯿﺶ. ﺑﮭﺎ ﺑﺎ ﺷﻤﺎرش، ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﻮﮐﺴﯿﻦ، ﺳﻄﺢ ﺳﻮﺑﺴﺘﺮا و ﯾﺎ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺖ ھﺎ ﺑﯿﺎن ﻣﯽ ﺷﻮدورﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮ
ﻣﺤﺼﻮﻻت درﯾﺎﺋﯽ ﺑﺮای ﺑﮫ اﭘﺘﯿﻤﻢ رﺳﺎﻧﺪن ﻣﺪﯾﺮﯾﺖ ﻧﮕﮭﺪاری و ﺑﮫ ﺣﺪاﻗﻞ رﺳﺎﻧﺪن ﺿﺮرھﺎی اﻗﺘﺼﺎدی ﯾﮑﯽ 
ﺗﻐﯿﯿﺮات ﮐﯿﻔﯽ  ﺑﯿﻨﯽ ﺮای ﭘﯿﺶﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﮔﺴﺘﺮده ای ﺑ .از ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﺴﺎﺋﻞ روز ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﺋﯽ ﺑﺸﻤﺎر ﻣﯽ رود
   (.1102 ,narbuL dna tolliuoP)ﻏﺬاھﺎ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ
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ﺑﮭﺎ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮫ ﺻﻮرت ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﻌﺪاد ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ در زﻣﺎن، اﻃﻼﻋﺎﺗﯽ درﺑﺎره وﻣﺪل ھﺎی رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮ
، ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ (h)، زﻣﺎن ﻣﻮرد ﻧﯿﺎز ﺑﺮای رﺳﯿﺪن ﺑﮫ ﺣﺪاﮐﺜﺮ رﺷﺪ(g/ufc gol)ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ ﭼﺮﺧﮫ رﺷﺪ
و ( h)، ﻣﺪت زﻣﺎن ﻓﺎز ﺗﺎﺧﯿﺮ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ(hg/ufc gol)، ﻣﺎﮐﺰﯾﻤﻢ ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ وﯾﮋه(h/1)وﯾﮋه
اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺪل ھﺎی رﯾﺎﺿﯽ ﺑﺮای ﺷﺮح رﻓﺘﺎر  .ﺑﯿﺎن ﺷﻮﻧﺪ( g/ufc gol) ﻣﺎﮐﺰﯾﻤﻢ ﺗﺮاﮐﻢ ﺟﻤﻌﯿﺖ
  . (1102 ,narbuL dna tolliuoP)ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ، اﺑﺰار ﻣﻔﯿﺪی ﺑﺮای ﺑﮭﺒﻮد اﯾﻤﻨﯽ ﻏﺬا ﺑﺸﻤﺎر ﻣﯽ رود
ﺑﺮ اﺳﺎس اﻃﻼﻋﺎت ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ﺗﺠﺮﺑﯿﺎت آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﯽ آﯾﻨﺪ ﺗﺎ  ﺑﯿﻨﯽ ﺑﻄﻮر ﮐﻠﯽ، ﻣﺪل ھﺎی ﭘﯿﺶ
رﺷﺪ وﯾﮋه، ﺳﺮﻋﺖ ﻏﯿﺮﻓﻌﺎل ﺳﺎزی و ﻣﺪت ﻓﺎز ﺗﺎﺧﯿﺮی ﯾﺎ ﻓﺎز ﻧﺎﭘﺪﯾﺪ ﺷﺪن ﯾﮏ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﭘﯿﺶ ﺑﯿﻨﯽ 
ﻧﮕﮭﺪاری ﻏﺬاھﺎ ﺑﮑﺎر دﺳﺘﺎوردھﺎی  ﭘﯿﺸﺮﻓﺖﺷﯿﻮه ﭼﻨﺪ ﻓﺎﮐﺘﻮری اﺳﺖ ﮐﮫ ﺑﺮای  ،ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژی ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ. ﺷﻮد
 ,draaglaD dna grobmE)ﻣﯽ رود ﮐﮫ در آن ھﺮ ﻋﺎﻣﻞ ﺑﮫ ﭘﺎﯾﺪاری و اﻣﻨﯿﺖ ﻏﺬا ﻧﺴﺒﺖ داده ﻣﯽ ﺷﻮد
  (.8002
ﮐﮫ ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژی ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ، ﻣﺤﺎﻓﻆ ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﻧﯿﺰ ﻧﺎﻣﯿﺪه ﻣﯽ ﺷﻮد، ﺗﮑﻨﯿﮏ ﺟﺪﯾﺪ  (ygolonhceT eldruH)TH 
ﺑﯽ، ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺣﺴﯽ ورا ﺑﺮای ﭘﯿﺸﺮﻓﺖ ﺛﺒﺎت ﻣﯿﮑﺮ( ﺘﯽﻣﻤﺎﻧﻌ)ﻧﮕﮭﺪاری اﺳﺖ ﮐﮫ ﯾﮑﺴﺮی ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه 
ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده . ﻏﺬاھﺎ و وﯾﮋﮔﯿﮭﺎی اﻗﺘﺼﺎدی و ﺗﻐﺬﯾﮫ ای آﻧﮭﺎ ﺑﻮﺟﻮد آورده اﺳﺖ
ﻣﺎﻧﻨﺪ )، ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ردوﮐﺲ، ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎ(Hp)، ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﺑﯽ، اﺳﯿﺪﯾﺘﮫ(ﭘﺎﺋﯿﻦ ﯾﺎ ﺑﺎﻻ)دﻣﺎﺷﺎﻣﻞ در ﻧﮕﮭﺪاری ﻏﺬاھﺎ 
 ھﺴﺘﻨﺪ( ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ)و ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی رﻗﺎﺑﺘﯽ( ﺳﻮرﺑﺎت و ﺳﻮﻟﻔﯿﺖﻧﯿﺴﯿﻦ، ﻧﯿﺘﺮﯾﺖ، 
  .(8002 ,izaraB dna nemkrE)
ﺑﮭﺎی ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻓﺮﺻﺖ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻄﻠﻮﺑﯽ را ﺑﺮای ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﺳﯿﺴﺘﻢ ھﺎی وو ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮﺪارﻧﺪه ھﺎ ﺑﻄﻮر ﮐﻠﯽ، ﻧﮕﮭ
اﺗﻤﺴﻔﺮ ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی ﺑﺎ ﮐﯿﺐ ﺑﺎ روش در ﺗﺮ onageroﺑﺮای ﻣﺜﺎل، اﺳﺎﻧﺲ . ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ﻓﻮق ﺑﻮﺟﻮد ﻣﯽ آورﻧﺪ
در ﻧﮕﮭﺪاری ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه و ﻃﻮﻻﻧﯽ ﺷﺪن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری آن در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﯾﺎﻓﺘﮫ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﯾﮏ ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ 
ﺑﯽ ﻃﺒﯿﻌﯽ ﺑﺎ وﻣﯿﮑﺮ اﯾﻦ روش زﻣﺎﻧﯽ ﻣﻮﺛﺮﺗﺮ اﺳﺖ ﮐﮫ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺿﺪ .ه اﺳﺖﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ ﮐﺮد
ز ﻣﻮاد ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ در واﮐﻨﺶ ﺑﮫ ﺗﻘﺎﺿﺎی ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪه ھﺎ ﺑﺮای ﮐﺎھﺶ اﺳﺘﻔﺎده ا ﻣﺮﺳﻮمﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎی ﻏﺬاﺋﯽ 
ﺑﯽ وﻣﯿﮑﺮ ﯾﺎ اﺟﺰاء ﻓﻌﺎل آﻧﮭﺎ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﻮاد ﺿﺪ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎاﺛﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ . ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﯿﺮﻧﺪ
  (. 0102 ,.la te uohZ)ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﮫ اﺳﺖ
ﺎﻧﻨﺪ ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﻣﺤﯿﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ ﺑﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ھﺎﺋﯽ ﻣ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﻓﺮاراﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﺑﯿﻦ 
ﺑﺮای ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی از رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا و ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا ﺑﮫ اﺛﺒﺎت رﺳﯿﺪه 
وﯾﮋﮔﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮﮔﺬار و اﯾﻤﻨﯽ ﺑﺮای ﺑﮭﺒﻮد  ٠۶ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ از  .(6002 ,kassI dna samohT)اﺳﺖ
ﮐﮫ ﺑﮫ ﻋﻤﻞ  ،ھﻤﺮاه ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﯾﮑﯽ از آﻧﮭﺎﺳﺖ ﮐﮫ اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ھﺎ ،ﮐﯿﻔﯿﺖ و ﺑﮭﺪاﺷﺖ ﻏﺬاھﺎ دارد
ﻏﺬاﺋﯽ ﮐﻤﮏ ﻣﯽ ﮐﻨﺪ ﺗﺎ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ اﯾﻤﻨﯽ ﮐﺎﻓﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪ و ﮐﻤﺘﺮ ﺑﺮ ﺗﺴﺖ ھﺎی آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ  دآوران ﻣﻮا
   (.8002 ,izaraB dna nemkrE)ﺗﮑﯿﮫ ﮐﻨﻨﺪ
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  اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ -٧-١
ﮐﮫ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ  ،ﻏﯿﺮﺳﻤﯽ ھﺴﺘﻨﺪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ،ﻓﺮار ﻣﺸﺘﻖ ﺷﺪه از ﮔﯿﺎھﺎناﺳﺎﻧﺲ ھﺎی  ﯾﺎ ھﺎ روﻏﻦ
ﺗﺎﺛﯿﺮات ﺳﻮء ﺑﺮ  ،اﻣﺎ اﮔﺮ ﺑﻄﻮر ﺻﺤﯿﺤﯽ ﺑﮑﺎر ﮔﺮﻓﺘﮫ ﻧﺸﻮﻧﺪ ،ﺑﯽ از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﻨﺪوﻣﯿﮑﺮ ھﺎ اﺛﺮات ﺿﺪ
  (. 8002 ,ikswoktaM)روی اﻧﺴﺎن دارﻧﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﻮزش ﭘﻮﺳﺖ، ﺳﺮدرد و ﺣﺎﻟﺖ ﺗﮭﻮع
ﺪ، وﻟﯽ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﮭﺎ ﺗﺎ ﻗﺮن ﺷﺎﻧﺰدھﻢ ﺑﺼﻮرت اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ از ﻗﺮن ﺳﯿﺰدھﻢ ﺗﻮﻟﯿﺪ و ﻋﺮﺿﮫ ﻣﯽ ﺷﺪه اﻧ
 اوﻟﯿﻦ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮی ﺟﮭﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺧﻮاص ﺿﺪ ١٨٨١در ﺳﺎل  xiorcaleDﻧﺨﺴﺘﯿﻦ ﺑﺎر . وﺳﯿﻊ درﻧﯿﺎﻣﺪه ﺑﻮد
اﺳﺘﻔﺎده از ﺧﻮاص ﻃﻌﻤﯽ و ﺑﻮﺋﯽ  ٠٢و  ٩١ﺳﺮاﻧﺠﺎم در ﻗﺮون . ﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار دادوﻣﯿﮑﺮ
ﺑﺮای ﮐﺎرﺑﺮدی ﮐﺮدن ﻣﺼﺮف اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ . ﺖ ﯾﺎﻓﺖاﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﺑﺮ ﻣﺼﺎرف ﭘﺰﺷﮑﯽ آﻧﮭﺎ ارﺟﺤﯿ
ﺑﯽ آﻧﮭﺎ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ و ﺗﻮام ﺑﺎ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ وﻣﯿﮑﺮ ﺑﻌﻨﻮان ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه در ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ، ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮات ﺿﺪ
در رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا و ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ( و ﻏﯿﺮه Hpدرﺟﮫ ﺣﺮارت، )دﯾﮕﺮ
 ,.la te nimA)ﻣﺪل ھﺎی آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ و ﻣﺪل ھﺎی ﻏﺬاﺋﯽ ﺿﺮورت داردھﺎی ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ در 
ﻣﯽ ﺳﺎل ﭘﯿﺶ اﻧﺴﺎﻧﮭﺎی ﻏﺎرﻧﺸﯿﻦ از ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ اﺳﺘﻔﺎده  ٠٠٠٠۶ﻣﻘﺎﻻت ﻣﺘﻌﺪد ﻧﺸﺎن داده اﻧﺪ ﮐﮫ . (0102
  . (0102 ,.la te oH ; 4002 ,truB)ﮐﺮده اﻧﺪ
وﺋﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻓﺮار، ﻃﺒﯿﻌﯽ و ﭘﯿﭽﯿﺪه ﮔﯿﺎھﺎن دار. در ﻋﻤﻞ ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ ﻣﺼﺮف درﻣﺎﻧﯽ و ﭘﯿﺸﮕﯿﺮی دارﻧﺪ
 ,truB)آﻣﺪه اﻧﺪﻣﯽ ﺑﺪﺳﺖ  ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ آب و ﺑﺨﺎرای ھﺴﺘﻨﺪ ﮐﮫ در ﻗﺮون وﺳﻄﯽ ﺗﻮﺳﻂ اﻋﺮاب از ﻃﺮﯾﻖ 
 . (4002
 
ﮐﮫ ﻋﻤﻮﻣﺎ در ﮐﺸﻮرھﺎی ﻣﻌﺘﺪل و ﮔﺮﻣﺴﯿﺮی  ،روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار از ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ ﻣﻌﻄﺮ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﯽ آﯾﻨﺪ
در ﻣﺎﯾﻌﺎت و ﺣﻼل ھﺎی آﻟﯽ ﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ ھﺴﺘﻨﺪ و . رﻧﮕﯽ ھﺴﺘﻨﺪآﻧﮭﺎ ﻣﺎﯾﻊ، زﻻل، ﻓﺮار و ﺑﻨﺪرت . ﻗﺮار دارﻧﺪ
ﺷﻮﻧﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻞ، ﻏﻨﭽﮫ،  آﻧﮭﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﺗﻤﺎﻣﯽ اﻧﺪام ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ ﺳﺎﺧﺘﮫ ﻣﯽ. ﭼﮕﺎﻟﯽ ﮐﻤﺘﺮی ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ آب دارﻧﺪ
ﺑﺮگ، ﺳﺎﻗﮫ، ﺷﺎﺧﮫ، ﺑﺬر، ﻣﯿﻮه، رﯾﺸﮫ، ﭼﻮب و ﭘﻮﺳﺖ درﺧﺖ و در ﺳﻠﻮل ھﺎی ﺗﺮﺷﺤﯽ، ﺣﻔﺮه ھﺎ، ﮐﺎﻧﺎل ھﺎ، 
ﮐﮫ  ،ﭼﻨﺪﯾﻦ روش ﺑﺮای اﺳﺘﺨﺮاج آﻧﮭﺎ وﺟﻮد دارد .ﺷﻮﻧﺪ ه ھﺎی ﮐﺮﮐﺪار ذﺧﯿﺮه ﻣﯽﺳﻠﻮل ھﺎی اﭘﯿﺪرﻣﯽ و ﻏﺪ
 .ﺷﺎﻣﻞ دی اﮐﺴﯿﺪﮐﺮﺑﻦ ﻣﺎﯾﻊ و ﻣﺎﮐﺮووﯾﻮ، ﺗﻘﻄﯿﺮ ﻓﺸﺎر ﺑﺎﻻ ﯾﺎ ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آب ﺟﻮش ﯾﺎ ﺑﺨﺎر ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﯿﺎه، ﮐﮫ ﺑﺮ اﺳﺎس ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺧﺎک، آب و ھﻮا، اﻧﺪام ﮔ ،ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ﻧﻈﺮ ﮐﯿﻔﯿﺖ و ﮐﻤﯿﺖ ﻣﺘﻐﯿﺮ اﺳﺖ
 (.0102 ,.la te imirakjaT)ﺳﻦ و ﻣﺮﺣﻠﮫ روﯾﺶ ﮔﯿﺎھﯽ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ
ﻋﻤﻮﻣﺎ ﭼﻨﯿﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﮭﻢ و ﻋﻤﺪه ای . ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮐﺎﻣﻼ ﻣﺘﻔﺎوت ھﺴﺘﻨﺪ ٠۶ﺗﺎ  ٠٢روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﻣﺤﺘﻮی 
 .اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﺎﻣﻞ دو ﮔﺮوه ﻋﻤﺪه ﺑﯿﻮﺳﻨﺘﺘﯿﮏ ھﺴﺘﻨﺪ. وﯾﮋﮔﯿﮭﺎی ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ اﺳﺎﻧﺲ را ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ دھﻨﺪ
ﭘﻨﺲ و ﺗﺮﭘﻨﻮﺋﯿﺪھﺎ ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه اﻧﺪ و ﮔﺮوه دﯾﮕﺮ اﺟﺰاء آروﻣﺎﺗﯿﮏ و اﻟﯿﻔﺎﺗﯿﮏ ﮔﺮوه اﺻﻠﯽ از ﺗﺮ
  . (1102 ,.la te iccaniluM)دارﻧﺪ
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درﺻﺪ ﻣﻮاد ﻏﯿﺮ ﻓﺮار  ١- ٥١درﺻﺪ ﻣﻮاد ﻓﺮار و  ٥٨- ٩٩ﻣﺤﺘﻮی ( روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار) اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ
و آﻟﯿﻔﺎﺗﯿﮏ ھﺴﺘﻨﺪ، ﮐﮫ ھﻤﮕﯽ  اﺟﺰاء ﻓﺮار ﻣﺨﻠﻮﻃﯽ از ﺗﺮﭘﻦ ھﺎ، ﺗﺮﭘﻨﻮﺋﯿﺪھﺎ و ﺳﺎﯾﺮ اﺟﺰاء آروﻣﺎﺗﯿﮏ. ھﺴﺘﻨﺪ
از ﺟﻔﺖ  (٥ﺷﮑﻞ ) ﻣﻮﻧﻮﺗﺮﭘﻦ ھﺎ. ﺗﺮﭘﻨﻮﺋﯿﺪھﺎ، ﺗﺮﭘﻦ ھﺎی ﻣﺤﺘﻮی اﮐﺴﯿﮋن ھﺴﺘﻨﺪ. وزن ﻣﻠﮑﻮﻟﯽ ﮐﻤﯽ دارﻧﺪ
ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت . درﺻﺪ اﺟﺰاء اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ را ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ دھﻨﺪ ٠٩دو واﺣﺪ اﯾﺰوﭘﺮن ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ ﮐﮫ  نﺷﺪ
  . (9002 ,.la te cnipreT)از ﻓﻨﯿﻞ ﭘﺮوﭘﺎن ﻣﺸﺘﻖ ﺷﺪه اﻧﺪ (٦ﺷﮑﻞ ) آروﻣﺎﺗﯿﮏ
  
  ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﺗﺮﭘﻦ ھﺎی اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ -۵-٧-١ﺷﮑﻞ 
از ﻧﻈﺮ  .رﺳﺪ آﻧﮭﺎ ھﯿﭽﮕﻮﻧﮫ ﺳﻠﻮل ھﺪﻓﯽ ﻧﺪارﻧﺪ ﻧﻈﺮ ﻣﯽﮫ ﺑﮫ ﻋﻠﺖ ﺗﻌﺪاد زﯾﺎد اﺟﺰاء روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار، ﺑ
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻢ  روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﻣﯽ. رﺳﺎﻧﻨﺪ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﺑﮫ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ آﺳﯿﺐ ﻣﯽ ،ﺳﻤﯿﺖ
 (.4002 ,truB)ا ﻟﺨﺘﮫ ﮐﻨﻨﺪ و ﭼﺮﺑﯽ ھﺎ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ھﺎ را از ﺑﯿﻦ ﺑﺒﺮﻧﺪﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ ر
 آﺳﯿﺐ ﺑﮫ دﯾﻮاره و ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﯽ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﺗﺮاوش ﻣﻠﮑﻮل ھﺎی ﺑﺰرگ و ﺳﺒﺐ ﺗﺤﻠﯿﻞ و زوال ﺳﻠﻮل ھﺎ ﻣﯽ
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺳﺒﺐ ﺗﺤﺮﯾﮏ دﭘﻼرﯾﺰاﺳﯿﻮن ﻏﺸﺎء  در ﺳﻠﻮل ھﺎی ﯾﻮﮐﺎرﯾﻮت، روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﻣﯽ. ﮔﺮدﻧﺪ
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 ﯿﻞ ﻏﺸﺎء را ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ دھﻨﺪ و ﺑﺮ روی ﭼﺮﺧﮫ ﯾﻮن ﮐﻠﺴﯿﻢ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﯽﮐﮫ ﭘﺘﺎﻧﺴ ،ﻣﯿﺘﻮﮐﻨﺪری ﺷﻮﻧﺪ
 (. 9002 ,.la te cnipreT)ﮔﺬارﻧﺪ
 
ﺗﺎﺛﯿﺮات ﺳﯿﺘﻮﺗﻮﮐﺴﯿﮏ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار در ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ ﺑﺮای اﮐﺜﺮﯾﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ و ﮔﺮم 
 و (noisuffid raga dohtem)دﯾﺴﮏ دﯾﻔﻮژن  ﮐﮫ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش ھﺎی ،ﻣﻨﻔﯽ ﺑﮫ اﺛﺒﺎت رﺳﯿﺪه اﺳﺖ
اھﻤﯿﺖ زﯾﺎد ﮐﺎرﺑﺮد  روﺷﮭﺎاﯾﻦ  (.4002 ,truB)ﮔﯿﺮد ﺻﻮرت ﻣﯽ (dohtem noitulid) رﻗﺖ ﻟﻮﻟﮫ ای
روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار را در ﺑﺮاﺑﺮ ﭘﺎﺗﻮژن ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ و اﻧﺴﺎﻧﯽ، اﻧﮕﻞ ھﺎ، وﯾﺮوس ھﺎ، ﻗﺎرچ ھﺎ، 
ﺼﻮﻻت ﮐﺸﺎورزی ﺑﺮای ﻧﮕﮭﺪاری ﻣﺤ. ﺪﻨدھ ﭘﺮوﺗﻮزوآھﺎ، آﺳﮑﺎرﯾﺪھﺎ، ﮐﺮم ھﺎ، ﺣﺸﺮات و ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن ﻧﺸﺎن ﻣﯽ
ﭼﻨﺪﯾﻦ ﻓﺎﮐﺘﻮر ﺑﮫ ﻣﺸﺎھﺪات ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮ روی ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ . ﺷﻮد و درﯾﺎﺋﯽ از روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﺑﻮﻓﻮر اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ
اﺧﺘﻼﻓﺎت در ﺗﺨﻤﯿﻦ ھﺎی ﮐﯿﻔﯽ وﮐﻤﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺎﺷﯽ از . ﺷﻮد ﺑﯽ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﻧﺴﺒﺖ داده ﻣﯽوﻣﯿﮑﺮ ﺿﺪ
ﻓﺮار ﺑﻮدن و ﭘﺎﯾﺪاری ﺿﻌﯿﻒ . ددﮔﺮ ﮐﺎرﺑﺮد روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﺑﮫ ﺗﻔﺎوت ھﺎ در ﺗﮑﻨﯿﮏ ھﺎی ﺗﺤﻠﯿﻠﯽ ﺑﺮﻣﯽ
   (.4002 ,truB)روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﻣﺴﺌﻠﮫ ﺳﺎز اﺳﺖ
  
  ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آروﻣﺎﺗﯿﮏ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ - ۶- ٧- ١ﺷﮑﻞ
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ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺧﺎﻟﺺ ﻣﺸﺘﻖ ﺷﺪه از روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮐﺎرواﮐﺮول، ﯾﻮژﻧﻮل، ﻟﯿﻨﺎﻟﻮل، ﺳﯿﻨﺎﻣﯿﮏ آﻟﺪھﯿﺪ و 
ﺑﯽ روﻏﻦ وﻣﯿﮑﺮ ﺗﻌﺎﻣﻞ ﺑﯿﻦ ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ. ﮐﻨﻨﺪ ھﺎ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﻣﯽ ﺗﯿﻤﻮل از ﻃﯿﻒ وﺳﯿﻌﯽ از ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ
  (. 1102 ,.la te zehcnaS -nilaC)ﺗﻮاﻧﺪ اﻓﺰاﯾﺸﯽ، ھﻤﮑﺎری و رﻗﺎﺑﺖ آﻣﯿﺰ ﺑﺎﺷﺪ ھﺎی ﻓﺮار ﻣﯽ
ﮔﯿﺎھﺎن ﺑﺎ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ داروﺋﯽ و ارزش ھﺎی درﻣﺎﻧﯽ، ﺑﻄﻮر ﻣﻮﻓﻘﯿﺖ آﻣﯿﺰی ﺑﺮای ﺑﯿﻤﺎری ھﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ 
ﺑﻌﻀﯽ از ﻣﺰاﯾﺎی . ﯿﻞ ﻋﻤﺪﺗﺎ ﺑﮫ وﺟﻮد ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻓﻮﺗﻮﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﯾﺎ ﺑﯿﻮاﮐﺘﯿﻮ اﺳﺖاﯾﻦ ﭘﺘﺎﻧﺴ. روﻧﺪ ﻏﺬا ﺑﮑﺎر ﻣﯽ
اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﮔﯿﺎھﯽ ﺷﺎﻣﻞ واﺑﺴﺘﮕﯽ ﮐﻤﺘﺮ ﺑﮫ آﻧﺘﯽ ﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ھﺎ، ﮐﺎھﺶ ﻣﻘﺎوﻣﺖ داروﺋﯽ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ 
ھﺎ ﺑﮫ آﻧﺘﯽ ﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ھﺎ، ﮐﻨﺘﺮل آﻟﻮدﮔﯽ ھﺎی ﻧﺎﺷﯽ از ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا، ﺑﮭﺒﻮد 
  (. 3002 ,akcinuK dna abmelaK)ﺗﻘﻮﯾﺖ ﺳﯿﺴﺘﻢ اﯾﻤﻨﯽ اﻧﺴﺎن ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﮑﻨﻮﻟﻮژی ھﺎی ﻧﮕﮭﺪاری ﻏﺬا وﺗ
ﮐﮫ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺷﺎﻣﻞ ﺑﺨﺶ ھﺎی ) اﻣﺮوزه ﺑﺎ رﺷﺪ ﺑﺎزار ﺗﻤﺎﯾﻞ ﺑﮫ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺸﺘﻖ ﺷﺪه از ﮔﯿﺎھﺎن
ﮔﻞ ھﺎ ﮐﺎرﺑﺮدھﺎی در ﺑﯿﻦ اﺟﺰاء ﮔﯿﺎھﺎن . رو ﺑﮫ اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﺖ( ھﻮاﺋﯽ، ﺑﺬر، ﻣﯿﻮه، رﯾﺸﮫ، رﯾﺰوم و ﮔﻞ ﺑﺎﺷﺪ
ﺣﻼﻟﯿﺖ ﺿﻌﯿﻒ روﻏﻨﮭﺎی ﻓﺮار، رﺳﻮﺑﮕﺬاری و ﻓﺮار ﺑﻮدن آﻧﮭﺎ ﺳﺒﺐ ﻣﺤﺪود ﺷﺪن . ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﭘﯿﺪا ﮐﺮده اﻧﺪ
ﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺖ ھﺎی ﺛﺎﻧﻮﯾﮫ ﮔﯿﺎھﺎن ﻣﺎﻧﻨﺪ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار و ﻣ .ﮐﺎرﺑﺮد اﺳﺘﻔﺎده از روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﻣﯽ ﺷﻮد
ﺮی و ﺳﯿﺘﻮﮐﺴﯿﮏ ﺑﻄﻮر ﮔﺴﺘﺮده ای ﺑﯽ، ﺿﺪ ﻗﺎرچ، ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘوﻓﻼوﻧﻮﺋﯿﺪھﺎ ﺑﺮای اﻧﺠﺎم ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ھﺎی ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
وﯾﮋﮔﯽ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﺖ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ از ﻃﺮﯾﻖ روﺷﮭﺎی . ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻗﺮار ﻣﯽ ﮔﯿﺮﻧﺪ
ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﮫ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺗﺎ ﮐﺎرﺑﺮد آﻧﮭﺎ را ﺑﻌﻨﻮان ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎی ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻏﺬا ﺗﺮوﯾﺞ  -ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ
  (.1102 ,.la te ivasuoM)دھﻨﺪ
ﮐﺎرواﮐﺮول، )ﺷﺎﻣﻞ ﻓﻨﻞ ھﺎ  ،ﻋﻤﺪه در روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﮐﮫ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی دارﻧﺪ ﻣﻠﮑﻮل ھﺎی اﺻﻠﯽ و
، ﮐﺘﻮن ھﺎ (ﻧﺮال، ﮔﺮاﻧﯿﺎل ھﺎ و ﮐﻮﻣﯿﻨﺎل)، آﻟﺪھﯿﺪھﺎ (ﮔﺮاﻧﯿﻮل، ﻟﯿﻨﺎﻟﻮل و ﻣﺘﺎﻧﻮل)، اﻟﮑﻞ ھﺎ (ﺗﯿﻤﻮل، وژﻧﻮل
ﺑﻄﻮر ﮐﻠﯽ  .ﻨﺪﻣﯽ ﺑﺎﺷ( ﺑﺬرھﺎی ﮐﺮﻓﺲ)، ﻓﺎﺗﺎﻟﯿﺪ(اوﺋﺴﺘﺮاﮔﻮل و آﻧﺘﻮل)، اﺗﺮھﺎ (ﮐﺎروون، ﻣﻨﺘﻮن، ﭘﺎﯾﭙﺮﯾﺘﻮن)
 te oH)ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﮔﺮوه ھﯿﺪروﮐﺴﯿﻞ در ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻣﻠﮑﻮل زﯾﺎد ﻣﯽ ﮔﺮدد
  (. 0102 ,.la
 
 
ﮐﮫ از ﺗﻤﺎس اﺟﺰاء ھﯿﺪروﻓﻮﺑﯿﮏ روﻏﻦ  ،دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﺧﺎرﺟﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ھﯿﺪروﻓﯿﻠﯿﮏ اﺳﺖ
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻣﺴﺘﻘﯿﻤﺎ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ آﺳﯿﺐ  روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﻣﯽ. ﮐﻨﺪ ھﺎی ﻓﺮار ﺑﺎ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﻣﯽ
ﮐﮫ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﮔﺴﯿﺨﺘﮕﯽ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ، ﺑﻠﻮﮐﮫ ﮐﺮدن ﺳﯿﺴﺘﻢ  ،رﺳﺎﻧﺪن دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﺷﻮﻧﺪ
   (.0102 ,.la te ermaH)ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪھﺎی آﻧﺰﯾﻤﯽ و اﻓﺰاﯾﺶ ﻧﻔﻮذ ﭘﺬﯾﺮی ﯾﻮن ھﺎ 
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ﺑﯽ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار و وﻣﯿﮑﺮ زﯾﺎدی ﺑﮫ اﺛﺮات ﺿﺪﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻘﺎوﻣﺖ داروﺋﯽ ﺑﮫ آﻧﺘﯽ ﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ھﺎ، ﺗﻮﺟﮫ 
ﻋﻠﯿﺮﻏﻢ روﺷﮭﺎی ﻣﺘﻨﻮع ﻧﮕﮭﺪاری ﻏﺬاھﺎ، . اﺳﺖ ﺷﺪهﺑﮭﺎ وﻋﺼﺎره ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻋﻠﯿﮫ ﻃﯿﻒ وﺳﯿﻌﯽ از ﻣﯿﮑﺮ
  (.0102 ,.la te ermaH)ﻓﺴﺎد ﻏﺬا ﻧﮕﺮاﻧﯽ ﻣﮭﻤﯽ ﺑﺮای ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪه ھﺎ و ﮐﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ اﺳﺖ
  اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽاﺳﺘﺨﺮاج  -٨-١
اﺳﺘﺨﺮاج روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار از ﮔﯿﺎھﺎن ﻣﻌﻄﺮ و داروﺋﯽ ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر دﺳﺘﯿﺎﺑﯽ ﺑﮫ ﻣﻮاد ﻣﻮﺛﺮ در  ﺑﮫ ﻃﻮر ﮐﻠﯽ
ﺻﻨﺎﯾﻊ داروﺋﯽ، آراﯾﺸﯽ و ﺑﮭﺪاﺷﺘﯽ، ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﺋﯽ ﺑﮫ روﺷﮭﺎی ﻣﺘﻔﺎوﺗﯽ ﻧﻈﯿﺮ ﺗﻘﻄﯿﺮ، اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﺣﻼل، 
ﮐﺪام اﻣﺎ ھﯿﭻ  ،ﮔﯿﺮد ﺻﻮرت ﻣﯽ ﻏﯿﺮه، روﺷﮭﺎی ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ و delif llamS  اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﺳﯿﺎل ﻓﻮق ﺑﺤﺮاﻧﯽ
، ﺑﮫ ﻨﺪاز اﯾﻦ روش ھﺎ ﺟﮭﺖ اﺳﺘﺨﺮاج روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار از ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ و ﻣﻌﻄﺮ ﯾﮏ روش ﻋﻤﻮﻣﯽ ﻧﯿﺴﺘ
اﯾﻦ ﻣﻌﻨﺎ ﮐﮫ ھﺮ ﮐﺪام از اﯾﻦ روش ھﺎ ﺑﺮای ﯾﮏ ﮔﯿﺎه ﺑﺨﺼﻮص، دارای ﻣﻌﺎﯾﺐ و ﻣﺰاﯾﺎی ﺧﺎص اﺳﺖ و ﺑﺮای 
روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار روش ﮐﻼﺳﯿﮏ و ﻧﺴﺒﯽ ﺟﮭﺖ دﺳﺘﯿﺎﺑﯽ ﺑﮫ . ﮔﯿﺎھﺎن ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن دارای ﺑﺎزدھﯽ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ
ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﯾﺶ  noitallitsidmaetsاﺳﺘﻔﺎده از روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر . ھﻤﺎن روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر اﺳﺖ
ﻣﯿﻼدی  ٠٨ﺑﺎزده ﻓﺮاﯾﻨﺪ ﺗﻘﻄﯿﺮ و اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﮭﺎﺋﯽ و در ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮐﺎھﺶ ھﺰﯾﻨﮫ ﺗﻮﻟﯿﺪ از اواﯾﻞ دھﮫ 
روش ﺳﺎده و ﮐﻢ ھﺰﯾﻨﮫ ﺑﺎ روش ﭘﺮھﺰﯾﻨﮫ و وﻗﺘﯽ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ای ﺑﯿﻦ اﯾﻦ . ﺑﺼﻮرت ﺟﺪی ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﮫ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﭘﯽ ﺑﮫ اھﻤﯿﺖ اﯾﻦ روش در ﻣﻘﯿﺎس ﺻﻨﻌﺘﯽ  ،ﺷﻮد ﭘﯿﭽﯿﺪه ای ﻧﻈﯿﺮ اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﺣﻼل ﻓﻮق ﺑﺤﺮاﻧﯽ اﻧﺠﺎم ﻣﯽ
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت زﯾﺎدی ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﺑﺮای دﺳﺘﯿﺎﺑﯽ ﺑﮫ روﺷﯽ ﮐﮫ ﻓﺮاﯾﻨﺪ اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺨﺎر را . ﺷﻮد ﺑﺮده ﻣﯽ
ھﺪف از ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﮭﯿﻨﮫ ﺳﺎزی ﻓﺮاﯾﻨﺪ و . ﺮﻓﺘﮫ اﺳﺖﺑﮫ روﺷﯽ ﻣﺪرن ﺗﺮ ﺗﺒﺪﯾﻞ ﮐﻨﺪ، ﺻﻮرت ﮔ
در روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر، ﺑﮭﯿﻨﮫ  .دﺳﺘﯿﺎﺑﯽ ﺑﮫ ﻣﺤﺼﻮﻟﯽ ﺑﺎ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﻄﻠﻮب و در ﻋﯿﻦ ﺣﺎل ھﺰﯾﻨﮫ ﻣﻨﺎﺳﺐ اﺳﺖ
ﺳﺎزی ﻣﺼﺮف اﻧﺮژی و اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﺎزده اﺳﺘﺨﺮاج، ﮐﺎھﺶ زﻣﺎن ﺗﻘﻄﯿﺮ و اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﯿﻔﯿﺖ روﻏﻦ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه 
  . (4002 ,truB)ﻣﻮرد اھﻤﯿﺖ اﺳﺖ
ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ آب، ﺳﺎده ﺗﺮﯾﻦ و ﻗﺪﯾﻤﯽ ﺗﺮﯾﻦ روش ﺑﺮای ﺑﺪﺳﺖ آوردن روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار  noitallitsidordyH
در اﯾﻦ روش، ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﺑﺼﻮرت ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی ﺑﺎ اﺿﺎﻓﮫ ﮐﺮدن آب در واﺣﺪ ﺗﻘﻄﯿﺮ ﻗﺮار ﻣﯽ . ﮔﯿﺎھﺎن ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﯽ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ھﺎی روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار از ﻏﺪه ھﺎی روﻏﻨ. ﺷﻮد ﺳﭙﺲ ﺑﺨﺎر ﺑﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﺗﺰرﯾﻖ ﻣﯽ. ﺪﮔﯿﺮﻧ
ﺗﻐﻠﯿﻆ ( آب و روﻏﻦ)ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺨﺎر ﺳﭙﺲ . ﺷﻮﻧﺪ و ﺑﺨﺎر و آب داغ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻋﻤﻞ ﮐﻤﮏ ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ ﮔﯿﺎه آزاد ﻣﯽ
روش ھﺎی ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ . ﺷﻮد ﺗﺎ آب از روﻏﻦ ﺟﺪا ﮔﺮدد از ﺗﻐﻠﯿﻆ ﮐﻨﻨﺪه ﻣﺨﻠﻮط ﺑﮫ ﺟﺪاﮐﻨﻨﺪه ﻓﺮﺳﺘﺎده ﻣﯽ. ﺷﻮد ﻣﯽ
وش ھﺎی ﻓﺮاﺻﻮت و ﭘﺮﺗﻮاﻓﺸﺎﻧﯽ ﮐﮫ ﺑﺮای دﯾﮕﺮی ﻧﯿﺰ در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ اﯾﻦ روش ﮐﺎرﺑﺮد دارﻧﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ر
  . (0102 ,.la te relkniW)اﺳﺘﺨﺮاج ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺑﯿﻮاﮐﺘﯿﻮ ﻣﻨﺎﺳﺒﺘﺮﻧﺪ
   اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽﺑﯽ وﻣﯿﮑﺮ روش ھﺎی ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ھﺎی ﺿﺪ -٩-١
  (dohtem noisuffid csiD)روش دﯾﺴﮏ دﯾﻔﻮژن 
ﺑﯽ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار وﻣﯿﮑﺮ اﯾﻦ روش ﯾﮑﯽ از ﮐﺎرﺑﺮدی ﺗﺮﯾﻦ روش ھﺎ ﺑﺮای ﺗﺸﺨﯿﺺ و ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
ﮐﮫ ﺑﺮ روی ﮐﺸﺖ آﮔﺎر  ﮔﯿﺮﻧﺪ ﻣﺴﺘﻘﯿﻤﺎ درون دﯾﺴﮏ ھﺎی ﺻﻔﺤﮫ ای ﻗﺮار ﻣﯽروﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار . ﮔﯿﺎھﺎن اﺳﺖ
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 ﭘﻠﯿﺖ ھﺎی ﻣﺤﺘﻮی آﮔﺎر اﻧﮑﻮﺑﺎﺗﮫ ﻣﯽ. ﮔﯿﺮﻧﺪ ﯾﺎ درون ﭼﺎھﮏ ھﺎی ﺳﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪه درون آﮔﺎر ﺟﺎی ﻣﯽ دارﻧﺪﻗﺮار 
ﻗﻄﺮ ﻧﺎﺣﯿﮫ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ رﺷﺪ اﻃﺮاف . ﻧﺪﺷﻮﻧﺪ ﺗﺎ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﺑﺪرون ﮐﺸﺖ آﮔﺎر ﭘﺨﺶ ﺷﻮ
ﺑﻌﻨﻮان ﺗﺎﺛﯿﺮ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﺑﺮ روی ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا در ﻧﻈﺮ  ،دﯾﺴﮏ ھﺎ ﯾﺎ ﭼﺎھﮏ ھﺎ
 در اﯾﻦ روش ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ. اﯾﻦ ﻧﮑﺘﮫ ﻗﺎﺑﻞ ذﮐﺮ اﺳﺖ ﮐﮫ اﯾﻦ روش ﺧﺎﻟﯽ از اﺷﮑﺎل ﻧﯿﺴﺖ. ﺷﻮد ﮔﺮﻓﺘﮫ ﻣﯽ
 te iasT)ﺷﻮد ﮐﻤﺘﺮ از ﻣﻘﺪار واﻗﻌﯽ ﻧﺸﺎن داده ﻣﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮی روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﻣﻮﺟﻮد در اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ
   (.7002 ,.la
    (dohtem noituliD)روش رﻗﺖ ﻟﻮﻟﮫ ای
اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار و . ﺷﻮد در اﯾﻦ روش از ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ ﻣﺎﯾﻊ ﺑﺮاث ﯾﺎ آﮔﺎر اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ . ﮔﯿﺮد ﻋﺼﺎره ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ از ﻃﺮﯾﻖ ﮐﺪورت در ﻟﻮﻟﮫ ھﺎ ﯾﺎ ﺷﻤﺎرش درون ﭘﻠﯿﺖ ﺻﻮرت ﻣﯽ
ﮐﮫ در واﻗﻊ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺘﯽ از روﻏﻦ ﻓﺮار ﯾﺎ  ﺷﻮد ﯾﺎ ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﺑﯿﺎن ﻣﯽ CIMآﻣﺪه ﺑﻌﻨﻮان 
  (.7002 ,.la te iasT)ﺗﻮاﻧﺪ از رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ ﻋﺼﺎره ﮔﯿﺎھﯽ اﺳﺖ ﮐﮫ ﻣﯽ
ن ﮐﻨﻨﺪه ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﮐﻨﻨﺪ ﮐﮫ ﺑﯿﺎ ﻧﯿﺰ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ CFMﯾﺎ   CBMدر ﺑﯿﺸﺘﺮ ﮐﺘﺐ و ﻣﻘﺎﻻت ﻋﻠﻤﯽ از
ﺑﺎﮐﺘﺮی روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﺑﯿﺸﺘﺮ از  در اﯾﻦ روش ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ. ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﺸﯽ و ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻗﺎرچ ﮐﺸﯽ اﺳﺖ
ﺑﻄﻮر دﻗﯿﻖ ﺗﺮ، اﺟﺰاﺋﯽ از روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار و ﻋﺼﺎره ھﺎ ﮐﮫ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ  .ﺷﻮد ﻣﻘﺪار واﻗﻌﯽ ﻧﺸﺎن داده ﻣﯽ
ھﺮﭼﻨﺪ، . ﺑﯽ از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﻨﺪوﮑﺮﻣﯿ اﻧﺤﻼل ﮐﻤﯽ در آب دارﻧﺪ، ﮔﻤﺮاه ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﮐﻤﺘﺮی در ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
ﺑﮫ ﻋﻠﺖ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮدن ﻓﺮارﯾﺖ اﺟﺰاء روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار اﻏﻠﺐ ﺿﺮﯾﺐ اﻧﺘﺸﺎر ﻧﺎﺷﻨﺎﺧﺘﮫ اﺳﺖ و از ﻃﺮف 
  .(7002 ,.la te iasT)دﯾﮕﺮ ﺗﺎﺛﯿﺮات آﻧﮭﺎ ﻣﻄﺮح ﺷﺪه و ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪه ھﺴﺘﻨﺪ
                                                              .L silaniciffo suniramsoR    ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری-٠١-١
         
ﮔﯿﺎھﯽ ﻣﺘﺮاﮐﻢ، ھﻤﯿﺸﮫ ﺳﺨﺖ و ، eaecaimaL، ﺧﺎﻧﻮاده )eaecanimaL(ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری از ﺗﯿﺮه ﻧﻌﻨﺎﻋﯿﺎن
 ﺳﺎﻧﺘﯽ ٤ﺗﺎ  ٢)ﻣﺘﺮ ارﺗﻔﺎع و ﺑﺮگ ھﺎی ﮐﻮﭼﮏ و ﻧﻮک ﺗﯿﺰ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠٠٢ﺗﺎ  ٠٩ﺳﺒﺰ، ﭘﺎﯾﺎ و آروﻣﺎﺗﯿﮏ، دارای 
  . (٧ﺷﮑﻞ )، ﭼﺴﺒﻨﺎک و ﭘﺮزدار اﺳﺖ(ﻣﺘﺮ
ﮐﮫ ﺑﮫ رﻧﮓ ﺳﺒﺰ و ﻣﻌﻄﺮ  ،اﯾﻦ ﮔﯿﺎه دارای ﺷﺎﺧﮫ ھﺎی اﻓﺮاﺷﺘﮫ ﯾﺎ ﮔﮭﮕﺎه ﺧﻮاﺑﯿﺪه ﺑﺮ روی ﺳﻄﺢ زﻣﯿﻦ اﺳﺖ
. ﺑﺮﮔﮭﺎی ﮔﯿﺎه در ﺳﻄﺢ ﺑﺎﻻﺋﯽ ﭼﯿﻦ و ﭼﺮوﮐﺪار و در ﺳﻄﺢ زﯾﺮﯾﻦ ﭘﻮﺷﯿﺪه از ﮐﺮﮐﮭﺎی ﮐﻮﺗﺎه اﺳﺖ. ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ
آراﯾﺶ  ،ﺤﻮر ﭘﺮاﮐﻨﺪه اﻧﺪﮔﻞ ھﺎی ﮔﯿﺎه ﺑﺼﻮرت دﺳﺘﮫ ھﺎﺋﯽ ﻣﺘﺸﮑﻞ از ﭼﻨﺪ ﮔﻞ در ﺧﻮﺷﮫ ھﺎﺋﯽ ﮐﮫ در ﻃﻮل ﻣ
ﺑﺮگ و ﺳﺮ ﺷﺎﺧﮫ ھﺎی . ﯾﺎﻓﺘﮫ و ﻣﯿﻮه رزﻣﺎری ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ ای ﻣﺘﺸﮑﻞ از ﭼﮭﺎر ﻓﻨﺪﻗﮫ ﻗﮭﻮه ای رﻧﮓ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﮔﻠﺪار ﮔﯿﺎه اﻧﺪام ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﺮای ﻣﺼﺎرف داروﺋﯽ ھﺴﺘﻨﺪ ﮐﮫ زﻣﺎن ﺟﻤﻊ آوری آﻧﮭﺎ ﺑﮭﺎر و ﺗﺎﺑﺴﺘﺎن ذﮐﺮ ﺷﺪه 
  (. ١٨٣١ﻗﻨﺎدی و ھﻤﮑﺎران،) اﺳﺖ
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ﻞﮑﺷ ١-١٠-٧ –  هﺎﯿﮔ یرﺎﻣزرRosmarinus officinalis  
١-١١- یرﺎﻣزر هﺎﯿﮔ ﮏﯿﺗﺎﻤﺘﺴﯿﺳ   
Kingdom: Plantae 
     Phyllum:  Spermatophytes 
        Class: Dicotyledones 
           Order: Asterids 
               Family: Lamiaceae 
                  Subfamily: Nepetoideae 
                     Tribe: Mantheae 
                        Genus: Rosmarinus 
                            Species: Officinalis 
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رزﻣﺎری ﻣﺤﺘﻮی ﻣﻘﺪار زﯾﺎدی آھﻦ، ﮐﻠﺴﯿﻢ و . ﻣﺪﯾﺘﺮاﻧﮫ رﺷﺪ ﻣﯽ ﮐﻨﺪدرﯾﺎی اﯾﻦ ﮔﯿﺎه در ﮐﺸﻮرھﺎی ﻏﺮﺑﯽ 
ﯿﺎ، اﺳﭙﺎﻧﯿﺎ، ﯾﻮﻧﺎن، ﺗﺮﮐﯿﮫ، ﻓﺮاﻧﺴﮫ و ﭘﺮﺗﻐﺎل ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﮐﺸﻮرھﺎی ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪه اﯾﻦ ﮔﯿﺎه اﯾﺘﺎﻟ. اﺳﺖ 6Bوﯾﺘﺎﻣﯿﻦ 
  .ھﺴﺘﻨﺪ
ﮐﻠﻤﮫ . ﺪﻧﮔﯿﺎه ﺷﻨﺎﺳﯽ رزﻣﺎری ﭘﯿﭽﯿﺪه اﺳﺖ، زﯾﺮا ﭼﻨﺪﯾﻦ ﮔﻮﻧﮫ ﻣﺘﻔﺎوت آن ﺑﺎ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻣﺘﻔﺎوت وﺟﻮد دار
ھﻤﭽﻨﯿﻦ از آن ﺑﮫ . ﻣﺸﺘﻖ ﺷﺪه اﺳﺖ( wed aeS) رزﻣﺎری از واژه ﻻﺗﯿﻦ رزﻣﺎرﯾﻨﻮﺳﺒﮫ ﺑﮫ ﻣﻌﻨﯽ ژاﻟﮫ درﯾﺎ
ﮐﮫ در ﯾﻮﻧﺎن ﺑﺎﺳﺘﺎن ﺑﮫ ﻣﻌﻨﺎی ﮔﻞ ﺑﺮﺗﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ و ﺑﺨﺎﻃﺮ ﺑﻮی ﺧﻮﺷﺒﻮی آن  ،ﻮدﺷ ﻋﻨﻮان آﻧﺘﻮس ﻧﯿﺰ ﯾﺎد ﻣﯽ
ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری را ﻣﯿﺘﻮان ﺑﺼﻮرت ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺰرﻋﮫ ای ﻧﯿﺰ ﺗﻮﻟﯿﺪ . ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان ﻟﯿﺒﺎﻧﻮﺗﯿﺲ ﻧﯿﺰ ﻧﺎﻣﯿﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ
و ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﯾﻂ آب و ھﻮای ﮔﺮم و آﻓﺘﺎﺑﯽ  ٧ﺗﺎ  ۶/۵ﺣﺪود  Hpﮔﯿﺎه در ﺧﺎک ھﺎی ﺑﺎ زھﮑﺸﯽ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎ . ﮐﺮد
اﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﺑﮫ آب و ھﻮای اﺑﺮی و ﯾﺨﺒﻨﺪان ﺣﺴﺎس اﺳﺖ و وارﯾﺘﮫ ھﺎی ﻣﻘﺎوم ﺑﮫ ﯾﺨﺒﻨﺪان آن وﺟﻮد . ﺷﺪ ﻣﯽ ﮐﻨﺪر
   (.7002 ,.la te iasT)ﻧﺪارد
ﮔﻮﻧﮫ از ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری در  ۵ .ﮔﺮدد روﻏﻦ ﻓﺮار ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺎ روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ آب ﯾﺎ ﺑﺨﺎر ﺣﺎﺻﻞ ﻣﯽ
 ، silaniciffo suniramsoRرد ﮐﮫ ﺷﺎﻣﻞ وﺟﻮد دا( ﻧﺎﺣﯿﮫ ﻣﺪﯾﺘﺮاﻧﮫ)ﺧﺎﺳﺘﮕﺎه اﺻﻠﯽ اﯾﻦ ﮔﯿﺎه 
 silaniciffo.R .ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ suecaludnaval.R و susotnemot.R ، surolfixal.R ، xylacoire.R
روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار و ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻓﻨﻠﯽ آن  اﺳﺘﻔﺎده ازﮔﻮﻧﮫ داراﺳﺖ و  ۵ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ رﺷﺪ را در ﺑﯿﻦ 
 ,.la te ilauoaZ)ﺑﺪھﺪﻣﺰﺑﻮر ﺑﮫ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﮐﺎﺷﺖ و ﺑﺮداﺷﺖ را در ﻧﺎﺣﯿﮫ ﺳﺒﺐ ﺷﺪه ﮐﮫ 
       .(0102
روﻏﻦ ﻓﺮار ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری را ﻣﯿﺘﻮان ﺑﻌﻨﻮان ﺗﺜﺒﯿﺖ ﮐﻨﻨﺪه ﭼﺮﺑﯽ ھﺎ، روﻏﻦ ھﺎ و ﻏﺬاھﺎی ﺣﺎوی ﭼﺮﺑﯽ و ﮐﺮه 
روﻏﻦ ﻓﺮار ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری در  .در ﺑﺮاﺑﺮ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن و ﺗﻨﺪﺷﺪﮔﯽ و در ﮔﻮﺷﺖ ھﺎی ﺗﺨﻤﯿﺮی ﺑﮑﺎر ﮔﺮﻓﺖ
اﯾﻦ روﻏﻦ ﺑﮫ ﻣﻘﺪار ﮐﻢ در ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری وﺟﻮد  .آراﯾﺸﯽ ﮐﺎرﺑﺮد ﻓﺮاوان دارد ﺻﻨﺎﯾﻊ داروﺋﯽ، ﺑﮭﺪاﺷﺘﯽ و
ﭘﯿﻨﻦ و ﮐﺎﻣﻔﻮر ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت  -ﺳﯿﻨﺌﻮل، آﻟﻔﺎ – ٨و١. دارد و اﺳﺘﺨﺮاج آن ﻧﯿﺎزﻣﻨﺪ ﯾﮏ روش ﭘﺮﺑﺎزده اﺳﺖ
ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨﺪه روﻏﻦ ﻓﺮار رزﻣﺎری ھﺴﺘﻨﺪ ﮐﮫ ﻣﻘﺪار ھﺮ ﯾﮏ از اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ ھﺎ در اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ روش ھﺎی 
  . (۶٨٣١ﻣﻠﮑﯽ دوز زاده و ھﻤﮑﺎران، ) ﺎﮔﻮن ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖﮔﻮﻧ
 
 ﻣﺪت اﯾﻦ ﻃﯽ وﺳﺎل ﭘﯿﺶ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﮫ اﺳﺖ  ٠٣ﻗﺪرت آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری از 
 ﺗﺄﯾﯿﺪ را آن آﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ و آﻧﺘﯽ آﻧﺘﯽ ﺧﺎﺻﯿﺖ ھﻤﮕﯽ ﮐﮫ ،ﺷﺪ اﻧﺠﺎم ﮔﯿﺎه اﯾﻦ روي زﯾﺎدي ﺑﺮ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت
 اﭘﯽ دﯾﮕﺮي ﻣﺜﻞ ﻓﻨﻮﻟﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﮐﺎرﻧﻮزول رزﻣﺎري در ﻋﺼﺎره ﻓﻌﺎل ﻣﺎده ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ. ﮐﺮدﻧﺪ
 ﺟﺪاﺳﺎزي رزﻣﺎري ھﺎي ﺑﺮگ از ﮐﺎرﻧﻮزﯾﮏ و اﺳﯿﺪ رزﻣﺎرﯾﻨﯿﮏ اﺳﯿﺪ ھﻤﭽﻨﯿﻦ رزﻣﺎﻧﻮل اﯾﺰو و رزﻣﺎﻧﻮل
   .(1102 ,.la te truyzO)ﺷﺪﻧﺪ
 ﻋﺼﺎره ٠٠٢-٠٠٠١ mppﺑﯿﻦ  ھﺎي ﻏﻠﻈﺖ aradnusanaWو  idihahS (2991) ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ
   .ﺷﺪ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﯿﺸﻨﮭﺎد ﻏﺬاھﺎي در ﻣﺎريرز
 ٩٤
 
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم در ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم از ﻋﺼﺎره  ٠٠٠١ﮔﺰارش ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﮫ اﺿﺎﻓﮫ ﮐﺮدن ( ۵٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران kenarbeS
در ﺳﻮﺳﯿﺲ ھﺎی  SRABTدر ﻧﮕﮭﺪاﺷﺘﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭘﺎﺋﯿﻦ  THB/AHBرزﻣﺎری ﻣﻌﺎدل ﻣﻮﺛﺮﺑﻮدن اﺳﺘﻔﺎده از 
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم در  ٠٠۵-٠٠٠١دﻧﺪ ﮐﮫ اﺳﺘﻔﺎده از اﻋﻼم ﮐﺮ( ١٩٩١)و ھﻤﮑﺎران kciotS. ﻣﻨﺠﻤﺪ ﭘﺨﺘﮫ ﻧﺸﺪه اﺳﺖ
   .ﺗﻮاﻧﺪ از اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ ﻣﯽ ﮔﻮﺳﻔﻨﺪﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﻋﺼﺎره رزﻣﺎری در اﺳﺘﯿﮏ ھﺎی 
 در ﮔﻮﺷﺖ رﻧﮓ ﺗﻐﯿﯿﺮات از ﺑﯽوﻓﺴﺎد ﻣﯿﮑﺮ و ﻟﯿﭙﯿﺪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن از ﺑﺮ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﻋﻼوه رزﻣﺎري ﻋﺼﺎره
 ﺷﻮد ﻣﯽ ﺣﺴﯽ ﻧﻈﺮ ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎي از ﮔﻮﺷﺖ ﮐﯿﻔﯿﺖ اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﺎﻋﺚ و ﮐﻨﺪ ﻣﯽ ﻧﮕﮭﺪاري ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي دوره ﻃﻮل
  . (٧٨٣١اﻋﺘﻤﺎدی و ھﻤﮑﺎران، )
ﮐﮫ از ﺟﻤﻠﮫ آﻧﮭﺎ ﻣﺤﯿﻂ  ،ﺑﺴﺘﮕﯽ ﺑﮫ ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی ﻣﺘﻌﺪدی دارد ،ﻓﻨﻠﯽ از ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ تاﺳﺘﺨﺮاج ﺗﺮﮐﯿﺒﺎ
   .(1102 ,.la te niassoH)ﮐﺸﺖ، دﻣﺎ، زﻣﺎن، ﻓﺸﺎر، اﻧﺪازه ذرات و ﺣﻼل ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﮐﺸﺖ . ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ در ﮐﻨﺘﺮل ﺑﯿﻤﺎری ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻣﺎھﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده واﻗﻊ ﺷﺪه اﺳﺖ اﺳﺘﻔﺎده از
ﻣﺘﺮاﮐﻢ ﭘﺮورش ﻣﺎھﯿﺎن ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﺘﺮس ھﺎی زﯾﺴﺖ ﻣﺤﯿﻄﯽ و ﮐﺎھﺶ اﯾﻤﻨﯽ ﻣﺎھﯿﺎن و ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ آﻧﮭﺎ ﺑﮫ 
ﺋﯽ ﺑﺮای ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی از ﺿﺮرات اﻗﺘﺼﺎدی، ﭘﺮورش دھﻨﺪﮔﺎن ﻣﺎھﯽ ﺑﺎﯾﺪ راھﮭﺎ. اﺳﺖﺷﺪه ﺑﯿﻤﺎری ھﺎی ﻋﻔﻮﻧﯽ 
 . ﺑﺮای ﮐﻨﺘﺮل ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎی ﻋﻔﻮﻧﯽ ﭘﯿﺪا ﮐﻨﻨﺪ
اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺘﯽ ﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ھﺎ و ﺳﺎﯾﺮ درﻣﺎن ھﺎی ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﯿﻤﺎری ھﺎی ﻋﻔﻮﻧﯽ ﻧﺘﯿﺠﮫ ای ﺟﺰ ﻣﻘﺎوﻣﺖ 
واﮐﺴﯿﻨﺎﺳﯿﻮن درﻣﺎﻧﯽ ھﺰﯾﻨﮫ ﺑﺮ و . ﭘﺎﺗﻮژن ھﺎ، آﻟﻮدﮔﯽ ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ و ﺗﺠﻤﻊ آﻧﮭﺎ در ﻣﺎھﯿﺎن ﻧﺪاﺷﺘﮫ اﺳﺖ
. ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ ﮭﺎاﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺤﺮﮐﺎن اﯾﻤﻨﯽ ﺑﺼﺮﻓﮫ ﺗﺮ و ﻃﯿﻒ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺑﺠﺎی واﮐﺴﻦ . ﺧﺎص ھﺮ ﭘﺎﺗﻮژن اﺳﺖ
  . اﻣﺮوزه ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﻣﺤﺮﮐﺎن اﯾﻤﻨﯽ در آﺑﺰی ﭘﺮوری ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﯽ ﮔﯿﺮﻧﺪ
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  ﻓﺼﻞ دوم 
 و ﺳﺎﺑﻘﮫ ﭘﯿﺸﯿﻨﮫ
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  ﭘﯿﺸﯿﻨﮫ ﺗﺤﻘﯿﻖ -٢
ﻣﺎھﯿﺎن ﭘﺮورﺷﯽ و وﺣﺸﯽ در آب ﺷﻮر و ﺷﯿﺮﯾﻦ ﺟﺪا در ﺳﺮاﺳﺮ ﺟﮭﺎن، ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ از 
 (. 6002 ,.la te ossuR)ﺷﺪه اﺳﺖ
در اﯾﺮان، ﻃﯽ ﭼﻨﺪ ﺳﺎل اﺧﯿﺮ ﺑﯿﻤﺎری اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ ﯾﮑﯽ از ﻣﻌﻀﻼت ﻣﮭﻢ ﻣﺮاﮐﺰ ﺗﮑﺜﯿﺮ و ﭘﺮورش 
 ; 8002,5002 ,.la te inatloS ; 2002 , izravahseK dna ihgalhkA(ﻣﺎھﯿﺎن ﺳﺮداﺑﯽ ﺑﻮده اﺳﺖ
  .)0102 ,.la te malohgruoP ; 9002 ,.la te ideeaS
ﻋﺎﻣﻞ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ در ﻣﺰارع ﭘﺮورش ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی ( ٨٨٣١)ﻃﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﻮﺳﻮی و ھﻤﮑﺎران
. ﻧﺴﺒﺖ دادﻧﺪ silaceaf.Eو  eaitcalaga.S،  eaini.Sرﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در اﺳﺘﺎن ﻣﺎزﻧﺪران را ﺑﮫ ﺳﮫ ﮔﻮﻧﮫ 
ﻧﺎﺷﯽ از اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ در زﻣﺎن ﺗﺨﻤﺮﯾﺰی ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت دﯾﮕﺮ در ﺟﮭﺎن ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﻋﺎﻣﻞ ﻣﺮگ و ﻣﯿﺮ 
 ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ و در ژاﭘﻦ muraninomlas.Vﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در اﺳﭙﺎﻧﯿﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ 
 ,.la te otomoN)ﺑﻮد iliremud aloireS ﻣﺎھﯽ ﻋﺎﻣﻞ ﻣﺮگ ﻣﺎھﯿﺎن دم زرد ژاﭘﻨﯽ و eaitcalagsyd.S
 (.5002 ,.la te aleuzraZ ; 4002
از ﻃﺮﯾﻖ روﺷﮭﺎی ﻣﻠﮑﻮﻟﯽ ﺑﮫ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای ( ١١٠٢)ﻤﮑﺎرانو ھ malohgruoP
، RCPآﻧﮭﺎ ﺑﺎ روش . اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ در ﻣﺰارع ﭘﺮورﺷﯽ ﻣﺎھﯿﺎن ﻗﺰل آﻻ در ﺳﺮاﺳﺮ اﯾﺮان ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ
را از اﺳﺘﺎن ﮔﯿﻼن و  eaitcalaga.Sرا از اﺳﺘﺎن ﻣﺎزﻧﺪران،   muiceaf.Sرا از اﺳﺘﺎن ﻓﺎرس، eaini.S
را  sirebu.Sرا از اﺳﺘﺎن ﻟﺮﺳﺘﺎن، ﭼﮭﺎرﻣﺤﺎل ﺑﺨﺘﯿﺎری، ﮔﯿﻼن و ﮐﺮﻣﺎﻧﺸﺎه و  eaitalagsyd.Sﻣﺎزﻧﺪارن، 
  .از ﺗﻤﺎم اﺳﺘﺎﻧﮭﺎ ﺑﺠﺰ ﻣﺎزﻧﺪران و ﻟﺮﺳﺘﺎن ﺟﺪا ﮐﺮدﻧﺪ
ﮐﮫ  ،ﺑﺮﻣﯽ ﮔﺮدد ۴٩٩١اوﻟﯿﻦ ﮔﺰارش از ﻋﻔﻮﻧﺖ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﻋﺮﺑﺴﺘﺎن ﺳﻌﻮدی، ﺑﮫ ﺳﺎل 
  (. 4991 ,ibraH-lA)ﭙﺲ ﺗﻤﺎم ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ آﻟﻮده ﺷﺪﻧﺪﻣﺎھﯿﺎن ﺗﯿﻼﭘﯿﺎی ھﯿﺒﺮﯾﺪ آﻟﻮده ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ و ﺳ
و  rekameohSدر اﻣﺮﯾﮑﺎ ﺷﯿﻮع اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ و ﮔﺮﺑﮫ ﻣﺎھﯽ ﺗﻮﺳﻂ 
ﮐﮫ ﮔﺮﺑﮫ ﻣﺎھﯿﺎن ﺑﺎزاری آﻟﻮده ﻧﺸﺪه  ،آﻧﮭﺎ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ. ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( ١٠٠٢)ھﻤﮑﺎران
در ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﺷﯿﻮع در ﻣﺎھﯿﺎن ﻧﻮزادی و . درﺻﺪ در ﻧﻮﺳﺎن ﺑﻮد ٧٢/۴ﺗﺎ  ٠ﻮع از در ﻣﺰارع ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﺷﯿ. ﺑﻮدﻧﺪ
ﻋﻔﻮﻧﺖ ﻧﺎﺷﯽ از ( ٢٠٠٢)و ھﻤﮑﺎرانinroloC  .ﺑﺎزاری ﮐﻢ وﻟﯽ در ﻣﺎھﯿﺎن ﭘﺮواری ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد
آﻧﮭﺎ ﺑﺎ . ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪرا اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﻣﺎھﯿﺎن وﺣﺸﯽ و ﭘﺮورش ﯾﺎﻓﺘﮫ در ﻗﻔﺲ در درﯾﺎی ﻗﺮﻣﺰ 
  . ﮐﮫ ﮐﻮﮐﺴﯽ ھﺎی ﺟﺪا ﺷﺪه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق اﺳﺖ ،ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ RCPاﺳﺘﻔﺎده از 
 ٨٩٩١اﻧﺘﻘﺎل اﺣﺘﻤﺎﻟﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ از ﻣﺎھﯿﺎن وﺣﺸﯽ ﺑﮫ ﻣﺎھﯿﺎن ﭘﺮورﺷﯽ درﯾﺎﺋﯽ در ﺳﺎل 
اﻧﺘﻘﺎل  آﻧﮭﺎ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ ﻣﺎھﯿﺎن وﺣﺸﯽ ﻣﻨﺒﻊ ﺑﺎﻟﻘﻮه ای از. و ھﻤﮑﺎران ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ niktolZﺗﻮﺳﻂ 
  . ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﺑﮫ ﻣﺎھﯿﺎن ﭘﺮورﺷﯽ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
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ﮐﻮﮐﺴﯽ ھﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﻋﻔﻮﻧﯽ زای اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮﺳﯽ در ﺟﻨﻮب اﻓﺮﯾﻘﺎ از ﻣﺎھﯿﺎن ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن 
اﯾﺰوﻟﮫ ﺟﺪا ﺷﺪه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس  ٧ﺟﺪا ﺷﺪﻧﺪ، ﮐﮫ ( ١١٠٢)و ھﻤﮑﺎران rekkeBﺗﻮﺳﻂ 
  .وﮐﻮﮐﻮس ﻓﺎﺳﯿﻮم ﺑﻮداﯾﺰوﻟﮫ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ اﻧﺘﺮ ١ﮔﺎروﯾﮫ و 
ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻓﻨﻮﺗﯿﭗ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ و اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﭘﺎرااوﺑﺮﯾﺲ ﺟﺪا ﺷﺪه از ﻣﺎھﯽ 
آﻧﮭﺎ ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﮐﮫ ھﺮ دو . ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺷﺪ( ٩٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران ohNﺗﻮﺳﻂ  suecavilo syhthcilaraP
اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ در  ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای ﺑﻮﻣﯽ آﺑﮭﺎی ﮐﺮه ﻣﺤﺴﻮب ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ و ﻣﺴﺌﻮل ﺑﯿﻤﺎری
اوﻟﯿﻦ ﮔﺰارش ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه از . ﺳﯿﺴﺘﻢ ھﺎی آﺑﺰی ﭘﺮوری ﻣﺎھﯽ ﻓﻮق ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ
  .ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ )0102(,.la te irmaAﺗﻮﺳﻂ surgap surgaPﻣﺎھﯽ 
  
ﭘﺮورش  arefiraclac setaLﺷﯿﻮع ﺑﯿﻤﺎری اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﻧﺎﺷﯽ از اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﻣﺎھﯿﺎن 
ﺷﯿﻮع اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﻮاﻧﺴﺖ . ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ واﻗﻊ ﺷﺪ( 6002 ,relluB dna repeerC)ﮫ در ﻗﻔﺲ ﺗﻮﺳﻂ ﯾﺎﻓﺘ
 روز ﺑﮑﺸﺪ و ﺑﻄﻮر ﮐﻠﯽ ﻣﺮگ و ٣ﻣﺎھﯽ را ﻃﯽ  ٠٠٠۵١روز را از ﺑﯿﻦ ﺑﺒﺮد و  ۴١ﻣﺎھﯽ ﻃﯽ  ٠٠٠۵٢
  . درﺻﺪ ﮔﺰارش ﺷﺪ ٨٢ﻣﯿﺮ 
. ﻧﯿﺰ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖدر ﻣﺎﻟﺰی  sucitolin simorhcoerOاﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ در ﻣﺰارع ﺗﺠﺎری ﻣﺎھﯽ 
ﺷﻨﺎی ﻧﺎھﻨﺠﺎر، ﺧﻮﻧﺮﯾﺰی در اﻃﺮاف ﭼﺸﻢ ھﺎ، اﮔﺰوﻓﺘﺎﻟﻤﯽ و ﺧﻮﻧﺮﯾﺰی در ﭘﻮﺳﺖ ﻧﺎﺷﯽ از اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس 
  (. 9002 ,.la te asuM)آﮔﺎﻻﮐﺘﯿﮫ ﺑﻮد
ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ در ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در  / اﭘﯿﺪﻣﯿﻮﻟﻮژی ﻣﻠﮑﻮﻟﯽ ﺑﯿﻤﺎری اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ
 ٩۵/٢ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ آن ﺑﻮد ﮐﮫ  RCPﻧﺘﯿﺠﮫ . اﻧﺠﺎم ﺷﺪ )0102( ,.la te inadisraK ihgihgaHاﯾﺮان ﺗﻮﺳﻂ 
درﺻﺪ ﺑﮫ ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﮔﺎروﯾﮫ  ٠۴/٨درﺻﺪ اﯾﺰوﻟﮫ ھﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ و 
  .اﺧﺘﺼﺎص داﺷﺘﻨﺪ
   
 ٩ﮐﮫ  ،ﺑﻮد ۵٩٩١- ۶٩٩١اوﻟﯿﻦ ﻋﻔﻮﻧﺖ ﻧﺎﺷﯽ از اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه از اﻧﺴﺎن ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺳﺎل 
  (.3002 ,.la te uaL)ﻤﺎر آﺳﯿﺎﺋﯽ در ﺗﻮرﻧﺘﻮ ﮐﺎﻧﺎدا ﺑﮫ اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﺒﺘﻼ ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪﺑﯿ
ﺑﮫ ﺑﺮرﺳﯽ ﺳﻠﻮﻟﯿﺖ ھﺎی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﺎل در ﻃﯽ آﻣﺎده ﺳﺎزی ﻏﺬاھﺎی ﺧﺎم ﺗﺎزه ( ٨٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران hoK
ﯾﻖ ﮐﮫ از ﻃﺮ ،در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ آﻧﮭﺎ ﺑﮫ زﺋﻮﻧﻮز ﺑﻮدن اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﻮﺟﮫ ﮐﺮدﻧﺪ. درﯾﺎﺋﯽ در ﺳﻨﮕﺎﭘﻮر ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ
ﻋﻔﻮﻧﺖ ھﺎ ﻧﺎﺷﯽ از ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ . دﺳﺘﮑﺎری ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﺋﯽ ﺗﺎزه ﺑﮫ اﻧﺴﺎن ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪه ﺑﻮد
آﻧﮭﺎ ﭘﯿﺸﻨﮭﺎد دادﻧﺪ زﻣﺎﻧﯿﮑﮫ ﺑﺎ ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﺋﯽ آﻟﻮده ﺗﻤﺎس ﺑﺮﻗﺮار ﻣﯽ . و اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس دﯾﺲ ﮔﺎﻻﮐﺘﯿﮫ ﺑﻮدﻧﺪ
  . ﺘﻼ ﺑﮫ ﺑﯿﻤﺎری اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﺎل ﮐﺎھﺶ ﯾﺎﺑﺪﺗﺎ ﺧﻄﺮ اﺑ ،ﺣﺘﻤﺎ ﺗﺠﮭﯿﺰات ﺣﻔﺎﻇﺘﯽ ﺑﺎﯾﺪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﻮد ،ﺷﻮد
ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻧﺎﻧﻮﺳﯿﻠﻮر را ﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ،  اﺛﺮات ﺿﺪ )9002(,.la te inatloS
ﮐﮫ  ،ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﮔﺎروﯾﮫ، آﺋﺮوﻣﻮﻧﺎس ھﯿﺪروﻓﯿﻼ و ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ روﮐﺮی ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ و ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ
ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﮐﻤﺘﺮ از ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﮔﺎروﯾﮫ ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﮐﺸﻨﺪﮔﯽ ذرات ﻧﺎﻧﻮﺳﯿﻠﻮر 
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ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﯾﺞ آﻧﮭﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﮐﺸﻨﺪﮔﯽ ﮐﻤﺘﺮی ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم . اﺳﺖ
  .ﻣﺜﺒﺖ داﺷﺘﻨﺪ
روﺷﮭﺎی ﻧﮕﮭﺪاری ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﺿﻤﻦ ﺣﻔﻆ ﮐﯿﻔﯿﺖ و اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﻏﺬا، ﺑﮫ دﻟﯿﻞ ﺑﮭﺒﻮد ﺷﺮاﯾﻂ 
ﺑﺸﺮ از دﯾﺮﺑﺎز ﺑﺎ روش ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ . ﻋﺮﺿﮫ و ﺗﺠﺎرت آن از اھﻤﯿﺖ زﯾﺎدی ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ ﺗﻮﻟﯿﺪ،
ﻧﮕﮭﺪاری ﻧﻈﯿﺮ اﺳﺘﻔﺎده از ﺣﺮارت، ﺳﺮﻣﺎ، ﺧﺸﮏ ﮐﺮدن و ﻧﻤﮏ ﺳﻮد ﮐﺮدن آﺷﻨﺎﺋﯽ داﺷﺘﮫ وﻟﯽ ﺑﺮای ﮐﺎھﺶ 
ﻮده ﺑﯽ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا و ﻧﯿﺰ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی از ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﺑﮫ روش ھﺎی ﺟﺪﯾﺪﺗﺮی ﻧﯿﺎزﻣﻨﺪ ﺑوﯾﺎ ﺣﺬف ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﯿﮑﺮ
ﺑﯽ در ﻣﻮاد وﯾﮑﯽ از اﯾﻦ روش ھﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان اﻓﺰودﻧﯽ ھﺎی ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ. اﺳﺖ
  . ﻏﺬاﺋﯽ اﺳﺖ
  
اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺼﺎره ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺮای درﻣﺎن ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﻮﺳﻂ 
ﺸﮕﺎھﯽ و ھﻢ ﺧﺎرج از آن ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻋﺼﺎره آﻧﮭﺎ ھﻢ در ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾ. اﻧﺠﺎم ﺷﺪ( ٤٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران lubtubA
در ﺷﺮاﯾﻂ  ﺗﮑﻨﯿﮏ رﻗﺖ ﻟﻮﻟﮫ ایو  دﯾﺴﮏ دﯾﻔﻮژن روش. رزﻣﺎری را ﺑﺮ روی ﻣﺎھﯿﺎن اﻣﺘﺤﺎن ﮐﺮدﻧﺪ
در ﺗﯿﻤﺎر ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ . ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎری ﺑﮑﺎر ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ ﺑﺮای ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
رﺳﯽ ﮔﺮدﯾﺪ و ﺛﺎﺑﺖ ﺷﺪ ﮐﮫ ﻋﺼﺎره ﮔﯿﺎه ﻓﻮق اﺛﺮ ﻋﺼﺎره اﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﺑﮫ ﻏﺬای ﻣﺎھﯽ اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪ و ﻧﺘﺎﯾﺞ آن ﺑﺮ
  .ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ دارد ﺿﺪ
ﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ و ﻋﺼﺎره ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﯽ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری در ﻓﺼﻮل و ﺷﺮاﯾﻂ ﺟﻐﺮاﻓﯿﺎﺋﯽ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﺳﻂ وﻣﯿﮑﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
   . و ﺗﻔﺎوت آﻧﮭﺎ آﺷﮑﺎر ﺷﺪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( ٧٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران satkileC
( ٩٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران onamoRآﻧﺘﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎل ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺗﻮﺳﻂ اﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪان و 
 THBو  AHBآﻧﮭﺎ ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﮫ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﮭﺎی . ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ واﻗﻊ ﺷﺪ
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻋﺼﺎره اﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس و  ھﻤﭽﻨﯿﻦ اﺛﺮ ﺿﺪ. را ﻧﯿﺰ اﻓﺰاﯾﺶ دھﺪ
  .ﺮرﺳﯽ واﻗﻊ ﺷﺪﯽ ﻣﻮرد ﺑﻠاﺷﺮﯾﺸﯿﺎ ﮐ
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ  ﻋﻠﯿﮫﺑﯽ ﭼﻨﺪ ﮔﯿﺎه داروﺋﯽ وﻣﯿﮑﺮ ﺑﮫ ﺑﺮرﺳﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ )0102(,.la te ydokkareeW
آﻧﮭﺎ ﻓﮭﻤﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ . از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ، ﮐﮫ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ھﻢ در ﺑﯿﻦ اﯾﻦ ﮔﯿﺎھﺎن ﺑﻮد
ﮐﮫ ﻧﻮع ﺣﻼل اﺳﺎﻧﺲ در ﺗﻌﯿﯿﻦ  ،ﮫ دﺳﺖ ﯾﺎﻓﺘﻨﺪآﻧﮭﺎ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠ. ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ھﺴﺘﻨﺪﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﺣﺴﺎس ﺗﺮ از 
 iloc.Eﺳﺎﻋﺖ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی  ۴٢ﻋﺼﺎره آﺑﯽ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺗﻮاﻧﺴﺖ . ﻧﻘﺶ ﻣﮭﻤﯽ دارد CIMﻣﯿﺰان
 CIMاز ﺑﯿﻦ ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ ﻓﻘﻂ ﻋﺼﺎره اﺗﺎﻧﻮﻟﯽ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺑﺎ . ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ
  . ﺳﺎﻋﺖ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ ٨۴و  ۴٢ﻤﻮﻧﻼ ﺗﯿﻔﯽ ﻣﻮرﯾﻮم ﺑﻌﺪ از ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺳﺎﻟ ٢/۵
 ٤٥
 
ﮔﯿﺎه  ۶۴ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻋﺼﺎره  در ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ ﺑﮫ ﺑﺮرﺳﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ( ٧٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران  nahS
آﻧﮭﺎ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ در ﺑﯿﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ . آﻧﮭﺎ ﺑﻮد ﺟﺰوداروﺋﯽ ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ، ﮐﮫ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری 
 .  ﮔﯿﺎه ﺑﻮد ۶۴ﯽ ﻣﻘﺎوم ﺗﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﺑﺮاﺑﺮ ﻠس ﺣﺴﺎس ﺗﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی و اﺷﺮﯾﺸﯿﺎ ﮐاﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮ
در  mucitamora muigyzySﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪه از ﮔﻞ ھﺎی ﮔﯿﺎه وﻣﯿﮑﺮ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
ﮐﮫ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی  ،اﻧﺠﺎم ﺷﺪ( ٩٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران eeLﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﺟﺪا ﺷﺪه از ﻣﺮاﮐﺰ آﺑﺰی ﭘﺮوری ﺗﻮﺳﻂ 
اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮد ﮐﮫ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ . ﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﻧﯿﺰ در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺟﺎی داﺷﺘﻨﺪﺑﺎ
  . ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻗﻮی در ﺑﺮاﺑﺮ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ دارﻧﺪ
ﮐﮫ ﻃﯽ آن ﺛﺎﺑﺖ  ،اﻧﺠﺎم ﺷﺪ( ١١٠٢)و ھﻤﮑﺎران ivasuoMﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﺗﺮﮐﯿﺐ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﺗﻮﺳﻂ 
  .              اﺳﺎﻧﺲ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻗﻮی در ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی درﯾﺎﺋﯽ داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪﮐﺮدﻧﺪ ﮐﮫ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﭼﻨﺪ 
ﮔﻮﻧﮫ ﮔﯿﺎه داروﺋﯽ در ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻏﺬاﺋﯽ  ١١ﺑﯽ، آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪان و آﻧﺘﯽ رادﯾﮑﺎل وﻣﯿﮑﺮ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ارزﯾﺎﺑﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
 suniramsoR ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری CIM. ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 5002( ,.la te ittehccaS)ﺗﻮﺳﻂ 
ﻃﺒﻖ . ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﮫ دﺳﺖ آﻣﺪ ٠/٨١ﺗﺎ  ٠/۶٠ﻋﻠﯿﮫ ﻣﺨﻤﺮھﺎی ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ از  silaniciffo
  .ﺑﺮرﺳﯽ ھﺎی آﻧﮭﺎ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﺨﻤﺮی ﻗﻮی از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن داد
ﺑﯿﻦ  اﺳﺎﻧﺲ از ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ واﻗﻊ ﺷﺪ ﮐﮫ از ١٢ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ  در ﻣﺤﯿﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
اﺳﺎﻧﺲ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻗﻮی از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﮫ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری، آوﯾﺸﻦ و دارﭼﯿﻦ در ﺑﯿﻦ  ٩١آﻧﮭﺎ 
  (. 6002 ,.la te nasavineesubarP)آﻧﮭﺎ ﺟﺎی ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺑﻮدﻧﺪ
( ٣٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران terijdeketuoBاﺳﺘﺨﺮاج اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر و آب ﺗﻮﺳﻂ  
درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﺎ روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر و ھﻤﯿﻦ  ٢۵/۴ل ﺑﺎ ﺳﯿﻨﺌﻮ - ٨و١. ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ
  . درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻋﻨﺼﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه ﺑﮫ روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ آب ﮔﺰارش ﺷﺪ ١٣/٩ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ 
ﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری را از دو ﻧﺎﺣﯿﮫ وﻣﯿﮑﺮ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ( ٢٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران erotniP
ﺑﯽ ﻣﺘﻮﺳﻄﯽ از وﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪه از ھﺮ دو ﻧﺎﺣﯿﮫ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮا. در اﯾﺘﺎﻟﯿﺎ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ
  .ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﮔﺰارش ﺷﺪ  ٢/۵- ۴ ﺑﯿﻦ CIMرﻧﺞ . ﺧﻮد ﻧﺸﺎن داد
   
 ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﮐﻮﮐﻮﺳﯽ ﺷﮑﻞﺑﯽ و آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﻋﺼﺎره ﺗﻌﺪادی از ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ وﻣﯿﮑﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
ﻋﺼﺎره ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺮای   CIM.ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖدر ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه  اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻮد و  ۴و  ٢،  ۴ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  sunirbos.Sو  siniugnas.S،  sunatum.Sﺑﺎﮐﺘﺮی
  (.8002 ,.la te iasT)ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺳﺎﯾﺮ ﮔﯿﺎھﺎن ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻗﻮی از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن داد
   
ﮔﯿﺎه داروﺋﯽ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس آﮔﺎﻻﮐﺘﯿﮫ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ  ۶ﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻋﺼﺎره آﺑﯽ، ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﯽ و اﺗﺎﻧﻮﻟ
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم  ٠۵٢و  ٠۵٢، ١٣/۵٢ atalucinap.Aﻋﺼﺎره آﺑﯽ، ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﯽ و اﺗﺎﻧﻮﻟﯽ ﮔﯿﺎه  CIM. ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﮔﯿﺎه ﻓﻮق  ۶ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﺑﮫ دﺳﺖ آﻣﺪ، ﮐﮫ ﻣﻮﺛﺮﺗﺮﯾﻦ ﮔﯿﺎه در ﺑﯿﻦ 
  (. 9002 ,nrohcahkmuhP dna noposnukiahcanattaR)ﺑﻮد
 ٥٥
 
  
ﻋﻠﯿﮫ ﺟﻨﺲ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس  ﺷﺎﺧﮫﻣﺸﺘﻖ ﺷﺪه از ﺑﺮگ و  earihenak mumomanniCاﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه 
ﻧﺘﯿﺠﮫ اﯾﻦ . در ﻣﺎھﯽ ﺷﻮرﯾﺪه و ﮔﻮﻧﮫ ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﮔﺎروﯾﮫ در ﻣﯿﮕﻮی آب ﺷﯿﺮﯾﻦ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای ﻓﻮق داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ و ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﮔﯿﺎه ﻓﻮق ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ در رﺷﺪ ﻋﻮا
  (. 9002 ,.la te heY)ﺑﮫ ﺑﯿﻤﺎری و اﯾﻤﻨﯽ را در ﺟﺎﻧﻮران آﺑﺰی اﻓﺰاﯾﺶ دھﺪ
  
( ٠١٠٢)و ھﻤﮑﺎران kahcooKﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻋﺼﺎره دو ﮔﯿﺎه داروﺋﯽ در اﺳﺘﺎن ﺧﻮزﺳﺘﺎن ﺗﻮﺳﻂ 
ﮔﯿﺎه  CBM و CIM .ﺣﺴﺎب آﻣﺪﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﭘﯿﻮژﻧﺰ ﺟﺰء ﺣﺴﺎس ﺗﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ ﺑﮫ . اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
ﮔﯿﺎه  CBMو  CIM. ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﮫ دﺳﺖ آﻣﺪ ۵ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق  suilofisutbo.R
  .ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ ۵و  ٢/۵ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  mulutap.P
  
ﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎری روی رﺷﺪ و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﮔﻠﯿﮑﻮﻟﯿﺰﺗﺮاﻧﺴﻔﺮاز ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮ
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ  ۴و  ۶١ﻋﺼﺎره آﺑﯽ و ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﯽ رزﻣﺎری ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  CIM. ﺳﻮﺑﺮﯾﻨﻮس ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺷﺪ
 ,.la te iasT)ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ وﯾﮋﮔﯽ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری را اﺛﺒﺎت ﮐﺮد. ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ
  (. 7002
  
  
ﮫ ﺷﺮاﯾﻂ ﻓﺼﻠﯽ و ﻣﻮﻗﻌﯿﺖ ﻣﮑﺎﻧﯽ در ﺑﯽ ﻋﺼﺎره ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﯽ و اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺴﺘﮫ ﺑوﻣﯿﮑﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
. ﺑﻮدﻧﺪ siragluv.Pو  silacaef.Eدر ﺗﻤﺎم ﻧﻮاﺣﯽ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺴﺎس ﺗﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی . ﺗﺮﮐﯿﮫ ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ
اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪه از  CBM و CIM. ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در ﻓﺼﻞ ﺑﮭﺎر ﮔﺰارش ﺷﺪ
 )1102(,.la te gnaiJ(. 7002 ,.la te satkileC)ﻧﺎﺣﯿﮫ ازﻣﯿﺮ و ﮐﺎﻧﺎﮐﺎل ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﻧﺎﺣﯿﮫ ﻣﺮﺳﯿﻦ ﺑﻮد
در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ روش . ﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری را ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪوﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
درﺻﺪ و  ٧٩/١۴ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ آب را ﺑﺮای ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﮔﯿﺎه ﻓﻮق ﺑﮑﺎر ﺑﺮدﻧﺪ ﮐﮫ ﮐﻞ ﻣﺤﺼﻮل 
( درﺻﺪ ٢١/٨٨)و ﮐﺎﻣﻔﻮر( درﺻﺪ ٠٢/۴١)ﭘﯿﻨﻦ - آﻟﻔﺎ ،(درﺻﺪ ۶٢/۴۵)ﺳﯿﻨﺌﻮل - ٨و١ﻋﻤﺪه ﺗﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت 
ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﮫ  CIMدرﺻﺪ ﺑﻮد ﮐﮫ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ  ٠/٣ﺗﺎ  ٠/٣٠ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ از  CIMرﻧﺞ  .ﺑﻮدﻧﺪ
درﺻﺪ  ٠/٣ﯽ ﺑﺎ ﻠدرﺻﺪ و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺷﺮﯾﺸﯿﺎ ﮐ ٠/٣٠ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﺎ 
درﺻﺪ ﺑﺪﺳﺖ  ٠/۵ ﻠﯽو ﺑﺮای اﺷﺮﯾﺸﯿﺎ ﮐ ٠/١ﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺎ CBM. ﮔﺰارش ﺷﺪ
  .آﻣﺪ
  
، CIMاﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﮔﺴﺘﺮده ای ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ و ﻣﺜﺒﺖ ﺑﺎ رﻧﺞ 
 allenomlaS،  iennos allenomlaSﻋﺼﺎره اﺗﺎﻧﻮﻟﯽ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی  CIMوﻟﯽ  ٢١۵-۶٩٠۴ mpp
در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ از ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ . ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ ۴٢٠١mpp  ،senegotyconom airetsiLو  muirumihpyt
 (. 0102 ,.la te onatsaC)ﮔﺰارش ﺷﺪ ۴٢٠١ﺗﺎ  ٢ mppآن ﺑﯿﻦ CIMﻋﻨﻮان ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻨﺘﺮل اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﮐﮫ 
 aivlaSو  silaniciffo suniramsoRﺑﯽ و آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری وﻣﯿﮑﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ دو ﮔﯿﺎه ﻓﻮق ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از . ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ( ٧٠٠٢)نو ھﻤﮑﺎرا nizoBﺗﻮﺳﻂ  silaniciffo
درﺻﺪ و ﻣﻮﻧﻮﺗﺮﭘﻦ ھﺎی ھﯿﺪروﮐﺮﺑﻦ  ۶۴/٩ﻣﻮﻧﻮﺗﺮﭘﻦ ھﺎی اﮐﺴﯿﮋن دار ﺑﺎ . ﻧﺪروش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ آب ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ  اﺳﺎﻧﺲ ھﺮ دو ﮔﯿﺎه ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ. درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﺎﺷﯽ از اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﻮدﻧﺪ ۶۴/٧ﺑﺎ 
   .ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ و ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ داﺷﺘﻨﺪ ﻣﻮﺛﺮی ﺑﺮ روی
 ٦٥
 
  
ارزﯾﺎﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری اﯾﺮاﻧﯽ ﺑﺎ روش دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاف ﻣﺘﺼﻞ ﺑﮫ ﻃﯿﻒ ﺳﻨﺞ ﺟﺮﻣﯽ و ﺑﺎ 
 ١٢/۴٧)ﭘﯿﻨﻦ - و آﻟﻔﺎ( درﺻﺪ ٣٢/٧۴)ﺳﯿﻨﺌﻮل -٨و١روش ﺷﯿﻤﯿﻮﻣﺘﺮﯾﮏ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ، ﮐﮫ در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ 
  (.1102 ,.la te ivareH-ilalaJ)ﻧﺪﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه ﻓﻮق ﺑﻮد( درﺻﺪ
  
  
ﺑﺮای ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در  murev mumomanniCﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه دارﭼﯿﻦ 
 ، xirtsyh surtiCﮔﯿﺎه دارﭼﯿﻦ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎھﺎن CIMدر اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ  .ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﺑﺮرﺳﯽ ﮔﺮدﯾﺪ
 ٠۶١و  ٠٢٣، ٠۶١، ٠۴ﺪ، ﮐﮫ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﮔﺮدﯾ agnol amucruCو  sutartic nogopobmyC
ﺗﺮ از ﺳﺎﯾﺮ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﻋﯿﻠﮫ  ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ و ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ ﮐﮫ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻗﻮی
ﻣﮑﺎﻧﯿﺴﻢ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﺸﯽ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮫ ﻋﻠﺖ آﺳﯿﺐ و ﺗﺨﺮﯾﺐ ﺳﻠﻮل ھﺎی . ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﺑﻮده اﺳﺖ
ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮی . ﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪ و ﮐﺎھﺶ ﮔﻠﻮﺗﺎﺗﯿﻮن ﺳﻄﻮح ﺳﻠﻮﻟﮭﺎ ﺑﺎﺷﺪﺑﺎﮐﺘﺮی، ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ از ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ دی ﮐﺮﺑﻮﮐﺴﯿﻼز آ
ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺮگ و ﻣﯿﺮ را ﮐﺎھﺶ  درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ در ﻏﺬای ﻣﺎھﯽ ﻣﯽ ٠/۴
  (. 0102 ,nrohcahkmuhP dna noposnukiahcanattaR)دھﺪ
  
ﯿﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ اﺛﺮات ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﺑﺮﺧﯽ ﻋﺼﺎره ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ، ﯾﺮﺳﯿﻨ
آوﯾﺸﻦ، آﻟﻮﺋﮫ . ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﮫ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( ٨٨٣١)راﮐﺮی و آﺋﺮوﻣﻮﻧﺎس ھﯿﺪروﻓﯿﻼ ﺗﻮﺳﻂ ﻋﻠﯿﺸﺎھﯽ و ھﻤﮑﺎران
ورا، اﮐﯿﻨﺎﺳﮫ ﭘﻮرﭘﻮرآ، ﺳﯿﺎه داﻧﮫ، اﺳﮑﻮﺗﻼرﯾﺎ، ﺧﺎر ﻣﺮﯾﻢ، ﮐﻠﭙﻮره، زﯾﺘﻮن و ﭘﻮﺳﺖ اﻧﺎر ﻋﺼﺎره ھﺎی ﻣﻮرد 
وﯾﺸﻦ، ﭘﻮﺳﺖ اﻧﺎر ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺸﺨﺺ ﻧﻤﻮد ﮐﮫ در ﺑﯿﻦ ﻋﺼﺎره ھﺎی اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﻋﺼﺎره آ. ﻧﻈﺮ ﺑﻮدﻧﺪ
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ  ٠/۵٢ ، ٠/۵٢١ CBMو  ٠/۵،  ٠/۵٢ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  CIM
  .ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ را ﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ داﺷﺘﮫ اﺳﺖ
   
ﻣﻮرد ( ٠١٠٢)و ھﻤﮑﺎران cidaR-civonajotSﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺗﺠﺎری ﺗﻮﺳﻂ وﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
و  ﺷﺮﯾﺸﯿﺎ ﮐﻠﯽاﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس، ا CIMﮐﮫ  ،ﺳﯽ واﻗﻊ ﺷﺪﺑﺮر
ﺎﺛﯿﺮ ﻋﺼﺎره ﺗ  .ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ ١/٢۶۵و  ٣/۵٢١، ١/٢۶۵ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﺳﺎﺑﺘﯿﻠﯿﺲ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
ﻃﯽ آن رﻧﺞ ﮐﮫ  ،ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺮای ﻏﯿﺮ ﻓﻌﺎل ﮐﺮدن ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی ﺟﻨﺲ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮرد اﻣﺘﺤﺎن ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
 dna namzoR)ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ ۵٢۶- ٠٠٠۵اﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻓﻮق  CIM
ﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ﻣﯿﺨﮏ ﺑﺮای ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ و ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﺑﮫ  (.9002 ,keasreJ
ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس ﮐﮫ ﻃﯽ آن ﺑﺎﮐﺘﺮی  ،ﺻﻮرت ﺗﮑﯽ و ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ در ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
و اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس ( درﺻﺪ ﺑﺮای ﮔﯿﺎه ﻣﯿﺨﮏ و رزﻣﺎری ١و  ٠/۵ CIMﺑﺎ )آﺋﺮوﺟﯿﻨﻮﺳﺎ ﻣﻘﺎوم ﺗﺮﯾﻦ
  . ﮔﺰارش ﺷﺪﻧﺪﺣﺴﺎس ﺗﺮﯾﻦ ( درﺻﺪ ٠/۵٢١ CIMﺑﺎ ) اورﺋﻮس
  
  
ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن . ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ، آﻧﺘﺎﮔﻮﻧﯿﺴﺘﯿﮏ و ﯾﺎ اﻓﺰاﯾﺸﯽ داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺮﮐﯿﺐ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﻣﯽ
 te uF)ﻣﯿﺨﮏ و رزﻣﺎری ﻋﻠﯿﮫ ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺳﻮﯾﮫ ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﯾﺎ اﻓﺰاﯾﺸﯽ ﺑﻮده اﺳﺖ داد ﮐﮫ ﺗﺮﮐﯿﺐ
  (.7002 ,.la
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ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ آب در ﺟﻨﻮب ﺷﺮق اﯾﺮان ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ واﻗﻊ 
ﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ درﺻ ۶۴/١و  ٣۴/٩ﭘﯿﻨﻦ ﺑﺎ  -α. ﮐﺮﻣﺎن و ﻻﻟﮫ زار دو ﻧﺎﺣﯿﮫ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑﻮدﻧﺪ. ﺷﺪ
درﺻﺪ ﺑﺮای ھﺮ دو ﻧﺎﺣﯿﮫ  ١١/١ﺳﯿﻨﺌﻮل ﺑﺎ  -٨و١ﻣﻮﺟﻮد در ﻧﺎﺣﯿﮫ ﻻﻟﮫ زار و ﮐﺮﻣﺎن ﺑﻮدﻧﺪ و ﺑﻌﺪ از آن 
درﺻﺪ ﯾﮑﯽ از ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﮭﻢ ﻣﻮﺟﻮد در اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در ﮐﺮﻣﺎن ﺑﻮد ﮐﮫ در  ۴/۶ﺳﺎﺑﯿﻨﻦ ﺑﺎ . ﮔﺰارش ﺷﺪ
ﺮاﻓﯿﺎﺋﯽ در ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت و درﺻﺪ آﻧﮭﺎ ﺧﺎک، آب و ھﻮا و ﻋﺮض ﺟﻐ. رزﻣﺎری ﻣﻮﺟﻮد در ﻻﻟﮫ زار وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ
  (. 9002 ,.la te idihsmaJ)ﺗﺎﺛﯿﺮﮔﺬار اﺳﺖ
 
 ainoretPو  arfa aisimetrA ،silaniciffo suniramsoRﺑﯽ ﮔﯿﺎه وارزﯾﺎﺑﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
دو ﮔﯿﺎه اول ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻣﺸﺎﺑﮫ و ﺑﯿﺸﺘﺮی . ﻋﻠﯿﮫ ﺗﻌﺪادی از ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺷﺪ anacni
درﺻﺪ  ١٣/٢١ﺳﯿﻨﺌﻮل ﺑﺎ  -٨و١ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری . ﮔﯿﺎه ﺳﻮم از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ
 dna anegnaM)ﺣﺴﺎس ﺗﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﮫ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﻮد senegoyp succocotpertS.ﺑﻮد
  (. 9991 ,amiyuM
  
،  subla succocotpertSﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی  munirdnaxela muilofirTﻋﺼﺎره ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﯿﺎه 
ﻋﺼﺎره ھﮕﺰان و دی ﮐﻠﺮوﻣﺘﺎن اﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ را . ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺷﺪ  sucitylomeah.Sو  silaceaf.S
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ  ۵١ﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻓﻮق داﺷﺘﻨﺪ، در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ ﻋﺼﺎره اﺗﯿﻞ اﺳﺘﺎت در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی 
  (.  2102 ,.la te nahK)ﻟﯿﺘﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ را ﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻓﻮق داﺷﺖ
  
در راﺑﻄﮫ  sulubolg sutpylacuEﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﮭﺎر ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ اﺳﺎﻧﺲ  )8002(,.la te atuKﻄﺎﻟﻌﮫ در ﻣ
ﮐﮫ در ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﯿﺮی ﮐﻠﯽ اﯾﻦ  ،ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﮔﺰارش ﺷﺪ ٠/٧ﺑﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﻧﻮﻣﻮﻧﯿﮫ، 
  . اﺳﺎﻧﺲ ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر اھﺪاف ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ وﺳﯿﻊ ﺗﺮ ﭘﯿﺸﻨﮭﺎد ﮔﺮدﯾﺪ
اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ در ﮐﺎھﺶ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎی ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ در ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﺋﯽ ﺑﮫ اﺛﺒﺎت اﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ 
  . رﺳﯿﺪه اﺳﺖ
  
ﺟﺪا ﮐﺮدﻧﺪ و آن را ﺑﺮای  suecavilo syhthcilaraPﻧﯿﺴﯿﻦ را از ﻣﺎھﯽ( ٢١٠٢)و ھﻤﮑﺎران oeH
 ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ. ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﻋﺎﻣﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ ﺑﮑﺎر ﺑﺮدﻧﺪ
ﻧﻤﮏ . ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺠﺎی آﻧﺘﯽ ﺑﯿﻮﺗﯿﮏ ھﺎ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ در ﺳﯿﺴﺘﻢ آﺑﺰی ﭘﺮوری ﻣﻮﺛﺮ واﻗﻊ ﺷﻮد
 te inahsaK daddaH ﻃﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ای ﮐﮫ ﺗﻮﺳﻂ .ﻣﻮﺟﻮد در درﯾﺎ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ را اﻓﺰاﯾﺶ داد
 mppﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس  ۵/۵و  ۶، ٧ Hpﻧﯿﺴﯿﻦ در   CIMاﻧﺠﺎم ﺷﺪ، )2102(,.la
 ٠۵٧، ٠٠۵۴ mppھﺎی ﻓﻮق ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ Hpﻧﯿﺘﺮﯾﺖ ﺳﺪﯾﻢ در  CIMﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ، درﺣﺎﻟﯿﮑﮫ  ۵٢و  ٠۵، ٠٠١
  . ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ ٠٠٢و  ٠٠۵، ٠۵٧  mppو در ﻣﻮرد اﺳﯿﺪ ﺑﻨﺰوﺋﯿﮏ ٠۵٣و 
ﺑﺮاﺑﺮ  Hpدر  CIMدر ﺳﮫ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺮای ﺣﺪاﮐﺜﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ و ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺗﺮﯾﻦ  Hpﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﯿﺎن ﻣﯽ دارﻧﺪ ﮐﮫ اﭘﺘﯿﻤﻢ 
ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ  ،اﺳﯿﺪ ﺑﻨﺰوﺋﯿﮏ و ﻧﯿﺘﺮﯾﺖ ﺳﺪﯾﻢ در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮑﺎر رﻓﺘﻨﺪ وﻗﺘﯽ. ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ ۵/۵
  .ﮐﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺖ CIMآﻧﮭﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﮔﺮدﯾﺪ و ﻣﯿﺰان
 
ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﻧﯿﺴﯿﻦ ھﻤﺮاه ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ را ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی  )1102(,.la te ihojaPﻧﺘﯿﺠﮫ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ
ﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ و ﺗﺮﮐﯿﺐ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ، ﮐﮫ ﮐﻤﺘﺮ. ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﺳﺮﺋﻮس و ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﺳﺎﺑﺘﯿﻠﻮس ﻧﺸﺎن داد
درﺟﮫ  ۵٢ﮔﺮاد اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎد، وﻟﯽ در دﻣﺎی  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨در دﻣﺎی  ،ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺑﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﮕﺬارد
 ٨٥
 
ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ در  ٠/۵١ﮐﮫ ﻏﻠﻈﺖ  ،ارزﯾﺎﺑﯽ وﯾﮋﮔﯿﮭﺎی ﺣﺴﯽ ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ اﯾﻦ ﻧﮑﺘﮫ ﺑﻮد. ﮔﺮاد ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﺸﺪ ﺳﺎﻧﺘﯽ
  .ﭘﺬﯾﺮش را داﺷﺖ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ
         
ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه ای ﻓﺮآوری ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﻤﮏ و 
اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﺑﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس . ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ﮔﺮدﯾﺪ
ر ﻣﺎھﯽ ﺷﻮر ﺳﺒﮏ و ﺳﻨﮕﯿﻦ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﮫ ﻗﺮار اورﺋﻮس دارد و ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﯾﮏ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ﻃﺒﯿﻌﯽ د
  (.٩٨٣١ﭼﻮﺑﮑﺎر و ھﻤﮑﺎران، )ﮔﯿﺮد
، در ٠٠٣ lm/UI،  iloc.Eﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی  CIMﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﮫ ( ٨٩٩١)و ھﻤﮑﺎران ikasustaM
ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻧﺸﺎن داده اﻧﺪ ﮐﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ . ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ ۵ lm/UI، suetul succocorciMﺣﺎﻟﯿﮑﮫ ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺎﺷﯽ از ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺧﺎﻟﺺ و . ﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺎﺷﺪﺗﻮاﻧﺪ ﺑ ﺧﺎﻟﺺ ﻣﯽ
  . ﺑﯽ اﺳﺖوﻣﯿﮑﺮ ﻧﺎﺧﺎﻟﺺ ﺑﮫ ﻋﻠﺖ ﺗﻔﺎوت ھﺎی ﻓﺎﺣﺶ ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺘﯽ در آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺿﺪ
ﮔﺰارﺷﺎت . را ﮐﺎھﺶ داد اﺷﺮﯾﺸﯿﺎ ﮐﻠﯽﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮی  ،وﺟﻮد ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻﺋﯽ از ﻧﻤﮏ ﻃﻌﺎم
( ۵٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران onawuK .ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖﮐﮫ  ،ﻧﺸﺎن داده اﻧﺪ
ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺧﺎﻟﺺ و ﻧﺎﺧﺎﻟﺺ را ﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ و ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﮐﺮدﻧﺪ و ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ 
  .رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻧﯿﺴﯿﻦ ﮐﺎﻣﻼ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﮫ وﺟﻮد ﻧﻤﮏ ﻃﻌﺎم اﺳﺖ
  
ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺮای ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ در ﮔﻮﺷﺖ  eragluv munagirOﺗﺮﮐﯿﺐ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه 
ﻧﺘﯿﺠﮫ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮد . ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ )0102( ,.la te siravoGﭼﺮخ ﺷﺪه ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ ﺗﻮﺳﻂ
ﮐﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ ﻧﻤﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ و دﻣﺎ و ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی اﺳﺎﻧﺲ در ﮐﻨﺘﺮل 
   .ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﻮﺛﺮ ﺑﻮده اﻧﺪ
  
ﺑﻄﻮر ﺟﺪاﮔﺎﻧﮫ و ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ھﻢ ﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ  muvitas muillAﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه 
 ۵/۶ﺣﺪود  Hpﻧﺘﯿﺠﮫ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﯿﺎن ﮐﺮد ﮐﮫ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺪون ﻧﻤﮏ، . ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ
  (. 1102 ,.la te inahoR ivazaR)ﮔﺮاد ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺟﻠﻮی رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی را ﺑﮕﯿﺮد درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠٣و دﻣﺎی 
 
اﺛﺮ ﺿﺪ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ، رزﻣﺎری و اﺗﯿﻠﻦ دی آﻣﯿﻦ ﺗﺘﺮا اﺳﺘﯿﮏ را ﺑﺮ روی ﺳﯿﺴﺘﻢ  )9002( ,.la te ziuR
ﮔﺮاد ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ و ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۴در دﻣﺎی ( ھﻤﺒﺮﮔﺮ ﺗﺮﮐﯽ) ﻣﺪل ﻏﺬاﺋﯽ
  .ﻣﻮﺛﺮﺗﺮ از دو ﺗﺮﮐﯿﺐ دﯾﮕﺮی ﺑﻮد
  
 muigyzyS،  arolfitlum airataZ،  snargarf acitsiryMاﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ 
ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ و در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ  elaniciffo rebigniZ،  mucitamora
ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﻓﻮق ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ . ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ . ﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﮔﺮدﯾﺪ Hpﺑﺎ ﮐﺎھﺶ . ی ﻓﻮق ﻧﺸﺎن دھﺪﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮ
 ۵٣زﻣﺎﻧﯿﮑﮫ دﻣﺎی اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن از  ،ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ و ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ اﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق
 آن CIMﮐﮫ  ،ﻣﻮﺛﺮﺗﺮﯾﻦ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی ﺑﻮد. ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺣﺴﺎس ﻣﯽ ﺷﻮد ،ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ ٠١و  ٠٢ﺑﮫ 
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم  ٩/۵و  ٢/۴، ١/٢ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  ٧و  ۶، ۵ Hpدر ( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ۵)در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ
   (.1102 ,.la te amanhaR)در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﮔﺰارش ﺷﺪ
 ٩٥
 
  
  
ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ  ٢٠١- ٣٠١  2mc/ufcﻗﻄﻌﺎت ﮔﻮﺷﺖ ﺧﻮک را ﺑﺎ )5002(,.la te silemaS
ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻏﻮﻃﮫ ور ﮐﺮدﻧﺪ و ﻣﺘﻮﺟﮫ ﺷﺪﻧﺪ ﮐﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻣﯿﺰان  ٠٠٠۵ lm/UI آﻟﻮده ﮐﺮدﻧﺪ و ﺳﭙﺲ آﻧﮭﺎ را درون
ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﮐﺎرواﮐﺮول در ﺣﻀﻮر ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی . ﻟﻮگ ﮐﺎھﺶ داد ١/۵ﺗﺎ  ١ﺑﺎﮐﺘﺮی را ﺑﮫ 
 ۶/٣و  ٧ ﺣﺪود Hpﮔﺮاد اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ و اﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ آﻧﮭﺎ در  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﺳﺮﺋﻮس در دﻣﺎی 
ﺑﺮ اﺳﺎس اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ اﺛﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ ﮐﻢ ﺑﻮد و ﻧﯿﺎز ﺑﮫ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ  .ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﻮد
ﻣﺰﯾﺖ ﻋﻤﺪه ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﻏﯿﺮ ﻓﻌﺎل ﮐﺮدن ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ در ﻏﺬا ﺑﺪون ﻧﯿﺎز ﺑﮫ ﺣﺮارت  .ﺷﺖدا
 ,raalezeoM dna ogaireP)ﺑﺎﻻ اﺳﺖ و ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ آﺳﯿﺐ ﺑﮫ ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ ﻏﺬاھﺎ وارد ﻣﯽ ﺷﻮد
  (. 1002
 ۴ﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی ﺑﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه ای ﻧﮕﮭﺪاری ﺷﺪه در دﻣﺎی 
اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه ﻓﻮق ﺗﻮاﻧﺴﺖ از رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮب ھﺎ در ﺷﺮاﯾﻂ . ﮔﺮاد ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ
. ﺪ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪدرﺻ ٠/۴ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ ﺑﺎ . ﯾﺨﭽﺎﻟﯽ و اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ
 ,dnabviD dna idabamihaR ruopikaZ)ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺎﻻی ﮐﺎرواﮐﺮول و ﺗﯿﻤﻮل ﻋﻠﺖ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ ﺑﻮد
  (. 2102
 
ﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی و ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن 
 ٠/۴و  ٠/٢اﺳﺘﻔﺎده از آوﯾﺸﻦ . ﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد، ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳ ۴ﻧﮕﮭﺪاری ﺷﺪه در دﻣﺎی 
ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﮐﺎھﺶ ﭼﺸﻤﮕﯿﺮی در ﻣﯿﺰان ﻧﯿﺘﺮوژن ھﺎی ﻓﺮار، اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن،  ٠۵١ g/ IUدرﺻﺪ ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ 
  (.  2102 ,.la te idabamihaR ruopikaZ)ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ و ﺗﯿﻮ ﺑﺎرﺑﯽ ﺗﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ
 
ﻧﯿﺴﯿﻦ . اﺳﺖ( ٠١ﺗﺎ  ٢/۵ mpp ﯾﺎ)واﺣﺪ ﺑﯿﻦ اﻟﻤﻠﻠﯽ ٠٠۴ﺗﺎ  ٠٠١ﺳﻄﻮح ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻧﯿﺴﯿﻦ در ھﺮ ﮔﺮم ﻏﺬا از 
ﻣﺼﺮف ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﻃﻮر . رود ﺗﻨﮭﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻨﯽ اﺳﺖ ﮐﮫ در اروﭘﺎ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان اﻓﺰودﻧﯽ در ﻏﺬا ﺑﮑﺎر ﻣﯽ
 ٠۵در ﺳﻮﺳﯿﺲ ھﺎی ﺗﺮﮐﯽ ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮی . ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم در ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم از وزن ﺑﺪن ﺑﻼﻣﺎﻧﻊ اﺳﺖ ١روزاﻧﮫ ﮐﻤﺘﺮ از 
ھﺮ ﮔﺮم ﻏﺬا ﺗﻮاﻧﺴﺖ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﺑﮫ  واﺣﺪ ﺑﯿﻦ اﻟﻤﻠﻠﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ در ٠٠١و 
   (.1102 ,.la te aniraK)ﻋﻤﻞ آورد
. ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﯾﯽ ﺗﺎرﯾﺦ ﻣﺼﺮف ﻣﺤﺪود و ﮐﻮﺗﺎھﯽ دارﻧﺪ ﮐﮫ ﻣﺸﮑﻼﺗﯽ را در ﺗﻮزﯾﻊ آﻧﮭﺎ ﺑﻮﺟﻮد آورده اﺳﺖ
در ﮐﺎھﺶ ﻓﺴﺎد آﻧﮭﺎ  ﺑﮭﺒﻮد ﺗﺎرﯾﺦ ﻣﺼﺮف و ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری ﻣﺤﺼﻮﻻت درﯾﺎﺋﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﻗﺘﺼﺎدی ﻣﮭﻤﯽ
 ﻣﺪل ھﺎی ﭘﯿﺸﮕﻮﺋﯽ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﻣﯽ .ﺑﮫ دﻟﯿﻞ ﻣﺴﺎﻓﺖ ﺑﺎزارھﺎی ﺟﺪﯾﺪ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ
  .ﺗﻮاﻧﺪ در رﺳﯿﺪن ﺑﮫ اﯾﻦ ھﺪف ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﺴﺰاﺋﯽ داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ
ا را روی رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺟﺪ Hpﺗﺎﺛﯿﺮ دﻣﺎ، ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﺑﯽ و ( ٨٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران uohZ 
آﻧﮭﺎ ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﮐﮫ . ﺷﺪه از ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ ﺗﺎ ﺑﺘﻮاﻧﻨﺪ ﻣﺪل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق را ﭘﯿﺸﮕﻮﺋﯽ ﮐﻨﻨﺪ
آﻧﮭﺎ در . ﭘﯿﺸﮕﻮﺋﯽ ﻣﺪل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق در ارزﯾﺎﺑﯽ ﺧﻄﺮ ﻣﺎھﯿﺎن ﻣﺒﺘﻼ ﺑﮫ اﯾﻦ ﺑﯿﻤﺎری ﺑﺴﯿﺎر ﻣﮭﻢ اﺳﺖ
  .      ﺎی ﻓﻮق ﮐﻨﺘﺮل ﮐﻨﻨﺪﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی را ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻌﯿﺎرھ
  
، ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﺑﯽ، ﭼﺮﺑﯽ و Hpرﻓﺘﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ در ﮔﻮﺷﺖ اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ دﻣﺎ، 
 g/UIﮐﮫ ﻏﻠﻈﺖ  ،ﻧﺘﯿﺠﮫ ﺑﺪﯾﻦ ﺻﻮرت ﻋﻨﻮان ﺷﺪ. ﺑﯽ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖوﻣﯿﮑﺮﺿﺪ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎی 
ﻧﯿﺴﯿﻦ در  ٠٠١و  ٠۵ g/UI ی ﻏﻠﻈﺖﺑﮑﺎرﮔﯿﺮ. ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻧﺘﻮاﻧﺴﺖ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ ٠٢و  ٠١
 ٠٦
 
ﺛﺎﺑﺖ ﺷﺪ اﺛﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﺸﯽ . (50.0>P)وﻟﯽ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داری ﺑﺎ ھﻢ ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ ،ﮐﺎھﺶ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﻮﺛﺮ ﺑﻮد
زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﻓﯿﻠﮫ (. 1102 ,.la te aniraK)در ﺣﻀﻮر ﻧﯿﺴﯿﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی 
و  duomhaMت اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﺳﻂ ھﺎی ﻣﺎھﯽ ﮐﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﮐﯿﺒﺎ
ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺗﯿﻤﻮل و ﮐﺎرواﮐﺮول ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ . ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( ۴٠٠٢)ھﻤﮑﺎران
ﺣﺴﺎس ﺗﺮﯾﻦ  eaecanoirbiV و muiretcabovalF،  allexaroM ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی. را از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ
درﺻﺪ ﺗﯿﻤﻮل و ﮐﺎرواﮐﺮول  ٠/۵ﮐﭙﻮر در ﻣﺤﻠﻮل ﻏﻮﻃﮫ ور ﮐﺮدن ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ  .ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ ﺑﺸﻤﺎر آﻣﺪﻧﺪ
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﮐﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ . ﺑﯽ را ﮐﺎھﺶ دھﺪوﮔﺮاد ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠١و  ۵در دﻣﺎی 
ﮔﺮاد ﺗﻔﺎوت  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠١در دﻣﺎی . روز اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ ٢١ﺗﺎ  ۴ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣﺪت  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۵در دﻣﺎی 
درﺻﺪ ﺗﯿﻤﻮل  ١ﻏﻮﻃﮫ ورﮐﺮدن ﻓﯿﻠﮫ ھﺎ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ . ﯾﺶ و ﮐﻨﺘﺮل دﯾﺪه ﻧﺸﺪﻣﻌﻨﯽ داری در ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﻮرد آزﻣﺎ
ﮔﺮاد ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری را اﻓﺰاﯾﺶ  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠١و  ۵روز در دﻣﺎی  ۴و  ٨و ﮐﺎرواﮐﺮول ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺑﺮای ﻣﺪت 
  . دھﺪ
و  nudaCﻏﻮﻃﮫ ورﺳﺎزی ﻣﯿﮕﻮھﺎی ﺻﻮرﺗﯽ در ﻋﺼﺎره رزﻣﺎری ﺑﺮای اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری آن ﺗﻮﺳﻂ 
 ۵/۵٢و  ۵/۶٧  g/ufc golﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ھﻮازی و ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ اوﻟﯿﮫ. ﺮدﯾﺪاﻧﺠﺎم ﮔ( ٨٠٠٢)ھﻤﮑﺎران
 golﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮﺑﯽ ﺑﻌﺪ از ﻏﻮﻃﮫ ورﺳﺎزی ﺑﺎ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎری ﮐﺎھﺶ ﭼﺸﻤﮕﯿﺮی ﻧﺸﺎن داد و ﺑﮫ . ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ
  .در ﻣﻮرد ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻧﺒﻮد. ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ھﻮازی رﺳﯿﺪ ١/٢٨ g/ufc
 ataicsafimes sicrepoduesPﮐﺎھﺶ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ  )0102(,.la te inoriT ﺑﺮ اﺳﺎس ﺗﺤﻘﯿﻖ
در ﻃﻮل اﻧﺠﻤﺎد و ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻋﺼﺎره ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و ﻋﺼﺎره اﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺳﺒﺐ 
  . دﻮﻣﺎه ﺷ ۶ﮐﺎھﺶ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﺑﺮای ﻣﺪت 
ارزﯾﺎﺑﯽ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ  .رﻧﮓ ﻣﺎھﯽ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﻮداﺳﺘﻔﺎده از ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری در ﺗﺎﺧﯿﺮ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ و ﺗﻐﯿﯿﺮ 
ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ آب و روش ﻣﺎﮐﺮووﯾﻮ ﺑﺪون ﺣﻼل ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ 
ﮐﮫ ﻃﯽ آن در ھﺮ دو روش ﻣﻮﻧﻮﺗﺮﭘﻦ ھﺎی اﮐﺴﯿﮋن دار ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﯿﺎه  ،واﻗﻊ ﺷﺪ
ھﺮ دو روش ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻣﺎﻧﻊ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ و ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ  اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺎ. ﻓﻮق ﺑﻮدﻧﺪ
 alleisbelKدر روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ آب و اﺳﺘﺨﺮاج اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ ﻣﺎﮐﺮووﯾﻮ ﺣﺴﺎس ﺗﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی . ﺷﻮد
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻮد و ﻣﻘﺎوم ﺗﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی در روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ  ٠/٣٢و  ٠/۴٩ CIMﺑﺎ  ainomuenp
 CIMو ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﺳﺎﺑﺘﯿﻠﯿﺲ ﺑﺎ  iloc.Eوش اﺳﺘﺨﺮاج از ﻃﺮﯾﻖ ﻣﺎﮐﺮووﯾﻮ و ﺑﺎ ر ٧/۵ CIMﺑﺎ  iloc.Eآب 
   (.0102 ,.la te hokO)ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﮔﺰارش ﺷﺪ ١/٨٨
و  rakhcaGوﯾﮋﮔﯽ ھﺎی ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ و ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری و دارﭼﯿﻦ در اﯾﺮان ﺗﻮﺳﻂ 
ﭘﯿﻨﻦ و - αاﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ . ﺑﺮرﺳﯽ ﮔﺮدﯾﺪ( ٧٠٠٢)ھﻤﮑﺎران
در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﮔﯿﺎه دارﭼﯿﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻗﻮی ﺗﺮی ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ (. درﺻﺪ ۴١/٩)ﻟﯿﻨﺎﻧﻮل ﮔﺰارش ﺷﺪ
   .اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری داﺷﺖ
درﺟﮫ  ۶ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﻧﻤﮏ ﺑﺮای ﮐﻨﺘﺮل ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻨﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ در ﺳﻮﺳﯿﺲ ھﺎی ﻧﮕﮭﺪاری ﺷﺪه در دﻣﺎی 
 ٠٠٢و  ٠۵١، ٠٠١اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﯿﺴﯿﻦ . ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ )0102( ,.la te uommaHﮔﺮاد ﺗﻮﺳﻂ  ﺳﺎﻧﺘﯽ
از روز ﺑﯿﺴﺘﻢ ﺗﺎ ﻧﻮدم  .ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﮔﺮم ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮی در ﮐﺎھﺶ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﺗﺎ روز ﺑﯿﺴﺘﻢ ﻧﺪاﺷﺖ
  . ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﮐﺎھﺶ ﻣﻌﻨﯽ داری در رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ
ﻻﮐﺘﯿﮏ ﻧﺎﺷﯽ از ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ  اﯾﻦ ﮐﺎھﺶ ﺑﮫ ﻋﻠﺖ اﺳﯿﺪی ﺷﺪن ﻣﺤﻠﻮل در ﻧﺘﯿﺠﮫ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی اﺳﯿﺪ
اﯾﻦ واﮐﻨﺶ ﺑﮫ اﺛﺮ ﻣﺨﺮب  .ﯾﺎ ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺗﺮ ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ ﻋﻤﻠﮑﺮد را دارد ۵/۵ Hpﻧﯿﺴﯿﻦ در . ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ اﺳﺖ
اﺿﺎﻓﮫ ﮐﺮدن . اﺳﯿﺪی ﺷﺪن روی ﺳﻠﻮل ھﺎی ھﺪف ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﺛﺒﺎت و ﺣﻼﻟﯿﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻧﺴﺒﺖ داده ﻣﯽ ﺷﻮد
  . ن رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪﻧﻤﮏ ﺑﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﮐﺎھﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﮭﯽ در ﻣﯿﺰا
 ١٦
 
  atirua allenidraSاﺛﺮ ﯾﺦ ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻣﯿﮑﺮوﺑﯿﻮﻟﻮژی و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻣﺎھﯽ 
ﺗﻌﺪاد اوﻟﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ در ﻣﺎھﯽ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ . ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ واﻗﻊ ﺷﺪ( ١١٠٢)و ھﻤﮑﺎران truyzOﺗﻮﺳﻂ 
ﺎم ﺗﯿﻤﺎرھﺎ ﺑﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻤﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری در ﺗﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻗﺎﺑﻞ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎ اﻓﺰاﯾ. ﻟﻮگ ﺑﻮد ٣/٩٧
روز و در  ٢١ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل وﯾﮋﮔﯿﮭﺎی ﺣﺴﯽ ﻣﺎھﯿﺎن ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ در ﺗﯿﻤﺎر ﯾﺦ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ . ﻟﻮگ رﺳﯿﺪ ٧از 
درﺻﺪ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎری  ٠/١و  ٠/۵٠ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺤﺘﻮی . روز ﮔﺰارش ﺷﺪ ۵١ﺗﯿﻤﺎر ﯾﺦ و ﻋﺼﺎره رزﻣﺎری 
ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮد  ﻦﻧﺘﯿﺠﮫ اﯾ. ھﯿﺴﺘﺎﻣﯿﻦ و ﭘﻮﺗﺮﺳﯿﻦ را ﮐﺎھﺶ دھﺪ ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﯾﺦ ﺗﻮاﻧﺴﺖ آﻣﯿﻦ ھﺎی ﺑﯿﻮژﻧﯿﮏ،
 .ﮐﮫ اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺼﺎره رزﻣﺎری ﺑﺎ ﯾﺦ در اﯾﻤﻨﯽ و ﺑﮭﺪاﺷﺖ ﻣﺎھﯿﺎن ﻣﻮﺛﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ
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  ﻓﺼﻞ ﺳﻮم
  
  ﻣﻮاد و روش ھﺎ
  
  
  
  
 ٣٦
 
  
  ﻣﻮاد و روش ھﺎ  -٣
  ﺗﮭﯿﮫ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری، اﺳﺎﻧﺲ و آﻧﺎﻟﯿﺰ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ آن-١-٣
ﺟﻤﻊ آوری ﮔﺮدﯾﺪ و ﻧﺎم ﻋﻠﻤﯽ آن  ٠٩٣١در ﻓﺼﻞ ﺗﺎﺑﺴﺘﺎن ﺳﺎل  (ﺷﮭﺮ ﮐﺮج) ﺎن اﻟﺒﺮزﮔﯿﺎه رزﻣﺎری از اﺳﺘ
ﭘﺲ از ﺗﮭﯿﮫ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﮫ روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر . ﺗﻮﺳﻂ ﭘﮋوھﺸﮑﺪه ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ ﺟﮭﺎد داﻧﺸﮕﺎھﯽ ﺗﺎﯾﯿﺪ ﺷﺪ
از ﺳﺮﺷﺎﺧﮫ ھﺎی ھﻮاﺋﯽ ﮔﯿﺎه، آﻧﺎﻟﯿﺰ اﺳﺎﻧﺲ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاف ﻣﺘﺼﻞ  noitallitsid maetS
  . آﻣﺪه اﺳﺖ ۵ ﻣﺸﺨﺼﺎت اﯾﻦ دﺳﺘﮕﺎه در ﺟﺪول. اﻧﺠﺎم ﺷﺪ )SM/CG(ﻃﯿﻒ ﻧﮕﺎر ﺟﺮﻣﯽ ﺑﮫ 
  ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده SM/CGﻣﺸﺨﺼﺎت دﺳﺘﮕﺎه  -  ۵-١-٣ ﺟﺪول
 0986 tneligA CGﻣﺪل دﺳﺘﮕﺎه 
  3795 tneligA ssaMﻣﺪل دﺳﺘﮕﺎه 
  SM5-PH  ﻧﻮع ﺳﺘﻮن
  ﻣﺘﺮ 03  ﻃﻮل ﺳﺘﻮن
   ٠/۵٢ µ    ﻗﻄﺮ داﺧﻠﯽ ﺳﺘﻮن
  ﮔﺮاد ﺳﺎﻧﺘﯽ   05   دﻣﺎی اوﻟﯿﮫ ﺳﺘﻮن
  ﮔﺮاد ﺳﺎﻧﺘﯽ 003     دﻣﺎی ﻧﮭﺎﺋﯽ ﺳﺘﻮن
  eH  ﻧﻮع ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ
  ssaM  دﺗﮑﺘﻮر
  
ﺗﺰرﯾﻖ ﮔﺮدﯾﺪ ﺗﺎ ﻧﻮع ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨﺪه  SM/CGاﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﭘﺲ از آﻣﺎده ﺳﺎزی، ﺑﮫ دﺳﺘﮕﺎه 
 ٠٣ﺑﺎ ﺳﺘﻮن ﺑﮫ ﻃﻮل  0986 tneligAدﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه از ﻧﻮع . آن ﻣﺸﺨﺺ ﺷﻮد
ﺑﺮﻧﺎﻣﮫ دﻣﺎﺋﯽ . ﺑﻮد SM5-PHﻣﯿﮑﺮوﻣﺘﺮ از ﻧﻮع  ٠/۵٢ﻣﺘﺮ و ﺿﺨﺎﻣﺖ ﻻﯾﮫ  ﻣﯿﻠﯽ ٠/۵٢ﻣﺘﺮ، ﻗﻄﺮ داﺧﻠﯽ 
 ۵ﮔﺮاد و ﺗﻮﻗﻒ در اﯾﻦ دﻣﺎ ﺑﮫ ﻣﺪت  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠۵ﮐﮫ دﻣﺎی اوﻟﯿﮫ آون  ،ﺳﺘﻮن ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺤﻮ ﺗﻨﻈﯿﻢ ﮔﺮدﯾﺪ
ﮔﺮاد ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ  ﺳﺎﻧﺘﯽ درﺟﮫ ٠۴٢ﮔﺮاد در ھﺮ دﻗﯿﻘﮫ، اﻓﺰاﯾﺶ دﻣﺎ ﺗﺎ  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٣دﻗﯿﻘﮫ، ﮔﺮادﯾﺎن ﺣﺮارﺗﯽ 
  . دﻗﯿﻘﮫ ﺗﻮﻗﻒ در اﯾﻦ دﻣﺎ اﺳﺖ ٣ﮔﺮاد و  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠٠٣درﺟﮫ در ھﺮ دﻗﯿﻘﮫ، اﻓﺰاﯾﺶ دﻣﺎ ﺗﺎ  ۵١
 ٠/٨ﮔﺮاد ﺑﻮد و از ﮔﺎز ھﻠﯿﻮم ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺟﺮﯾﺎن  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠٩٢دﻣﺎی اﺗﺎﻗﮏ ﺗﺰرﯾﻖ 
ﺑﺎ وﻟﺘﺎژ  3795 tneligA ده ﻣﺪلﻃﯿﻒ ﻧﮕﺎر ﺟﺮﻣﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎ. ﻣﺘﺮ در دﻗﯿﻘﮫ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ ﻣﯿﻠﯽ
ﮔﺮاد  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠٢٢و دﻣﺎی ﻣﻨﺒﻊ ﯾﻮﻧﯿﺰاﺳﯿﻮن  IEاﻟﮑﺘﺮون وﻟﺖ، روش ﯾﻮﻧﯿﺰاﺳﯿﻮن  ٠٧ ﯾﻮﻧﯿﺰاﺳﯿﻮن
 ،ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﯽ ﻃﯿﻒ ھﺎ ﺑﮫ ﮐﻤﮏ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎزداری آﻧﮭﺎ و ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ آن ﺑﺎ ﺷﺎﺧﺺ ھﺎی ﻣﻮﺟﻮد در ﮐﺘﺐ ﻣﺮﺟﻊ. ﺑﻮد
رد و اﺳﺘﻔﺎده از اﻃﻼﻋﺎت ﻣﻮﺟﻮد در ﮐﺘﺎﺑﺨﺎﻧﮫ ﻣﻘﺎﻻت و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻃﯿﻒ ھﺎی ﺟﺮﻣﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﺳﺘﺎﻧﺪا
  .  ﺑﺼﻮرت ﮐﺎﻣﭙﯿﻮﺗﺮی ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ
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  ﺗﮭﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ  -٢-٣
از ﮔﺮوه ﺑﮭﺪاﺷﺖ و ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭﺎی آﺑﺰﯾﺎن داﻧﺸﮑﺪه  773058QGﮐﺸﺖ ﻟﯿﻮﻓﻠﯿﺰه اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ
در اﺑﺘﺪا . (5002 ,.la te inatloS)داﻣﭙﺰﺷﮑﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﺗﮭﺮان ﺟﮭﺖ اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﺳﺎﻋﺖ، دو ﻣﺮﺗﺒﮫ ﺑﻄﻮر  ٨١ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣﺪت  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٧٣در  IHBاﯾﻦ ﮐﺸﺖ ﻟﯿﻮﻓﻠﯿﺰه در ﻣﺤﯿﻂ ﺑﺮاث 
ﺑﺎ ﮔﻠﯿﺴﯿﺮﯾﻦ ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪ و در ﻗﺴﻤﺖ ھﺎی  ١ﺑﮫ  ۵ﺳﭙﺲ ﮐﺸﺖ دوم ﺑﮫ ﻣﯿﺰان . ﻣﺘﻮاﻟﯽ ﺗﺠﺪﯾﺪ ﮐﺸﺖ ﮔﺮدﯾﺪ
  .ﮔﺮاد ﻧﮕﮭﺪاری ﺷﺪ ﺎﻧﺘﯽدرﺟﮫ ﺳ -٠٢ﻣﺴﺎوی در ﻟﻮﻟﮫ ھﺎی ﻣﯿﮑﺮوﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﯿﻮژ اﭘﻨﺪروف اﺳﺘﺮﯾﻞ در 
  ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺑﺎﮐﺘﺮیدوز ﻣﯿﺰان ﺑﺮآورد  -٣-٣
ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ، ﺑﺎ اﻧﺘﻘﺎل ﺑﺎﮐﺘﺮی از ﻟﻮﻟﮫ ﻣﯿﮑﺮوﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﯿﻮژ اﭘﻨﺪروف ﺑﮫ دوز ﺗﮭﯿﮫ ﻣﯿﺰان  ﺑﺮای
ﻣﺠﺪدا ﮐﺸﺖ دوﻣﯽ از . ﮔﺮاد اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٣٣ﺳﺎﻋﺖ در  ۴٢ﻣﺤﯿﻂ ﺑﺮاث و ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﮫ ﻣﺪت 
ﺳﭙﺲ ﻟﻮﻟﮫ . ﺗﮭﯿﮫ ﺷﺪ( ﮔﺮاد درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٣٣ﺳﺎﻋﺖ در  ۴٢ﺑﮫ ﻣﺪت ) ﺘﮫ در ﺑﺮاث دﯾﮕﺮﺳﺎﻋ ۴٢اﯾﻦ ﮐﺸﺖ 
ﺑﺮ  ،ﺳﺎﻋﺘﮫ دوم ۴٢ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ از ﮐﺸﺖ ﺑﺮاث . ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺮاث اﺳﺘﺮﯾﻞ ﺗﮭﯿﮫ ﮔﺮدﯾﺪ ۵ھﺎی ﮐﻮوت ﺣﺎوی 
 ynapmoC yoR notliM(ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه اﺳﭙﮑﺘﻮﻓﻮﺗﻮﻣﺘﺮ. روی ﻟﻮﻟﮫ ھﺎی ﮐﻮوت ﻣﺬﮐﻮر ﺑﺮده ﺷﺪ
  . ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ، ﺟﺬب ﻧﻮری ﻟﻮﻟﮫ ھﺎی ﻣﺬﮐﻮر ﺧﻮاﻧﺪه ﺷﺪ ٠٠۶در ﻃﻮل ﻣﻮج  )ASU
ﺑﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪن ( ﺑﺎﮐﺘﺮی در ھﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ٣٠١در ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ)ﺑﺪﯾﻦ ﺗﺮﺗﯿﺐ در ھﺮ ﺑﺎر اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺶ
، ﮐﺸﺖ ﻣﺨﻠﻮط etalP ruoPﮐﮫ ﺑﻌﺪ ﺑﺎ ﮐﺸﺖ )ﺑﺎﮐﺘﺮی در ھﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻮد ۵٠١ﺟﺬب ﻧﻮری ﮐﮫ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﻣﻌﺎدل 
  . ﺑﺎﮐﺘﺮی در ھﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ ۵٠١ﻟﻮﻟﮫ ﮐﻮوت ﺣﺎوی ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ( ﻣﯽ ﺷﺪ ﻧﯿﺰ ﺗﺎﯾﯿﺪ
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از آب ﭘﭙﺘﻮﻧﮫ اﺳﺘﺮﯾﻞ ﺑﮫ آن  ٩٣ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از اﯾﻦ ﮐﻮوت را ﺑﺮداﺷﺘﮫ و در ﺷﯿﺸﮫ زﯾﻤﮑﺲ،  ١ﺳﭙﺲ 
ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﻮﺟﻮد  ١/۴× ٨٠١ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ از ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﺷﯿﺸﮫ زﯾﻤﮑﺲ ٠٠١اﻓﺰوده ﮔﺮدﯾﺪ ﺗﺎ در ﻧﮭﺎﯾﺖ در ھﺮ 
ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ  ٠٠١در زﻣﺎن ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺑﺮش ھﺎی ﻣﺎھﯽ از (. ﺷﻮد ﺑﺎ ﮐﺸﺖ ﺑﺮ روی آﮔﺎر اﯾﻦ ﺗﻌﺪاد ﺗﺎﯾﯿﺪ ﻣﯽ) ﺪﺑﺎﺷ
ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﻮﺟﻮد  ١× ٣٠١ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﺷﯿﺸﮫ زﯾﻤﮑﺲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﺷﺪ ﺗﺎ در ھﺮ ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ ﻣﺮﺑﻊ از ﺑﺮش ﻣﺎھﯽ 
  . ﺑﺎﺷﺪ
  آﻣﺎده ﺳﺎزی ﻣﺤﻠﻮل ﻧﯿﺴﯿﻦ  -۴-٣
ده ﮐﺮده و در ھﻨﮕﺎم اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮارد اﯾﻤﻨﯽ ﻧﯿﺰ رﻋﺎﯾﺖ اﺳﺘﻔﺎ )4675 amgiS( درﺻﺪ ٢/۵از ﭘﻮدر ﻧﯿﺴﯿﻦ 
اﯾﻦ ﻣﺎده را ﺑﮫ . ﮔﺮاد ﻧﮕﮭﺪاری ﮔﺮدد درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨ﺗﺎ  ٢اﯾﻦ ﻣﺎده ﺗﺎ زﻣﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎﯾﺴﺘﯽ در دﻣﺎی . ﮔﺮدﯾﺪ
درﺻﺪی  ٧٣ﻧﺮﻣﺎل ﺣﻞ ﮐﺮده ﮐﮫ اﯾﻦ اﺳﯿﺪ، اﺳﯿﺪ ﻏﻠﯿﻆ  ٠/٢٠ )kreM(ﻣﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎده، در اﺳﯿﺪ ﮐﻠﺮﯾﺪرﯾﮏ
ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ اﺳﯿﺪ در ﻇﺮف  ٠٨ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ اﺳﺘﺮﯾﻞ را ﺑﺎ  ٠۵ﺎده ﺳﺎزی آن، ﺑﻮده ﮐﮫ ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر آﻣ
و ھﺮ ﺣﺠﻤﯽ ﮐﮫ ﺑﺮداﺷﺘﮫ ﻣﯽ ( اﺳﯿﺪ ﺑﮫ آب اﺿﺎﻓﮫ ﻣﯽ ﺷﺪ)درﺑﺪاری ﮐﮫ از ﻗﺒﻞ اﺳﺘﺮﯾﻞ ﺷﺪه ﺑﻮد ﻣﺨﻠﻮط ﮐﺮده 
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ اﺳﯿﺪ آﻣﺎده ﺷﺪه ﺑﺨﻮﺑﯽ ﺣﻞ  ٠۵ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﭘﻮدر ﻧﯿﺴﯿﻦ را در  ٠٠۵ﺳﭙﺲ . ﻧﺮﻣﺎل ﺑﻮد ٠/٢٠ﺷﺪ 
ﺮده ﮐﮫ ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻣﻮارد در زﯾﺮ ھﻮد ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ اﻧﺠﺎم ﻣﯽ ﺷﺪ، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در ﻇﺮف اﺳﺘﺮﯾﻞ دﯾﮕﺮی اﯾﻦ ﮐ
 ٥٦
 
ﻣﻘﺪار ﻣﻮرد  2 V2 N = 1V1 Nﺷﺪ و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از راﺑﻄﮫ  ﻣﯿﮑﺮوﻣﺘﺮی ﻋﺒﻮر داده ﻣﯽ ٠/٢ﻣﺤﻠﻮل از ﻓﯿﻠﺘﺮ 
ﻣﺎھﯽ ھﺎی  ﺑﺮش ھﺎی ،ﻧﻈﺮ از آن را ﺑﺮداﺷﺘﮫ و ﺑﮫ ﻇﺮوف درﺑﺪار اﻓﺰوده و ﭘﺲ از ﭘﺨﺶ ﺷﺪن آن در آب
  .(8002 ,.la te yvasooM)ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﮫ آن اﺿﺎﻓﮫ ﻣﯽ ﮔﺮدﯾﺪ
 ﺗﻮﺳﻂ (CBM)ﺑﺎﮐﺘﺮی و ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﮐﺸﻨﺪﮔﯽ (CIM)ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﺗﻌﯿﯿﻦ – ۵-٣
  ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش رﻗﺖ ﻟﻮﻟﮫ ای 
ﺳﺎﻋﺘﮫ از ﺑﺎﮐﺘﺮی روی  ۴٢ﺖ ﺗﺎزه ﻧﯿﺴﯿﻦ، اﺑﺘﺪا ﮐﺸ( CIM)ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﺮای
ﺳﭙﺲ از ﭘﺮﮔﻨﮫ ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﯿﻮن . ﺷﻮد ﮔﺮاد ﺗﮭﯿﮫ ﻣﯽ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠٣ﻣﺤﯿﻂ ژﻟﻮز ﺧﻮن در دﻣﺎی 
ﺳﻠﻮل در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ  ١/۴×  ٨٠١ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ در ﺳﺮم ﻓﯿﺰﯾﻮﻟﻮژی اﺳﺘﺮﯾﻞ ﺗﮭﯿﮫ، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ ﻏﻠﻈﺖ آن ﺑﺮاﺑﺮ 
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺗﻮزﯾﻦ و ﺣﺠﻢ ﻧﮭﺎﺋﯽ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده  ٠/١٠ﺑﺎ دﻗﺖ  ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﺗﺮازوی ٠٠١ﺳﭙﺲ ﻣﯿﺰان . ﺑﺎﺷﺪ
  . رﺳﺪ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﯽ ٠٠١از آب ﻣﻘﻄﺮ اﺳﺘﺮﯾﻞ ﺑﮫ 
ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ ﻏﻠﻈﺖ  ،ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ اﺳﺘﺮﯾﻞ ﻣﺨﻠﻮط ﻧﻤﻮده ٣/۶ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ آن را ﺑﺮداﺷﺘﮫ ﺑﺎ  ۶/۴ﻣﯿﺰان 
ﻮﻟﮫ اﺳﺘﺮﯾﻞ اﻧﺘﺨﺎب و ﺑﮫ ھﺮ ﻟ ٢١ﺗﻌﺪاد . ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﻣﺤﺎﺳﺒﺎﺗﯽ ﺑﺎﺷﺪ ٠۴۶ﻧﮭﺎﺋﯽ ﺑﺮاﺑﺮ 
  . ﺷﻮد اﺿﺎﻓﮫ ﻣﯽ( IHB)ﺑﺮاث ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ ۵ﮐﺪام 
ﺷﻮد و ﺑﻌﺪ از  اﺿﺎﻓﮫ ﻣﯽ( ٠٢٣ﺑﺎ ﺑﺮﭼﺴﺐ ) ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﮫ اوﻟﯿﻦ ﻟﻮﻟﮫ ۵ﺳﭙﺲ از ﻣﺤﻠﻮل ﻣﺤﺎﺳﺒﺎﺗﯽ ﺑﮫ ﻣﯿﺰان 
،  ٠٢٣ھﻤﯿﻦ ﺻﻮرت ﺗﺎ آﺧﺮ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎیﮫ و ﺑ( ٠۶١ﺑﺮﭼﺴﺐ ) ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از اﯾﻦ ﻟﻮﻟﮫ ﺑﮫ ﻟﻮﻟﮫ ﺑﻌﺪی ۵آن 
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٠/۵١، ٠/۵٣، ٠/۵٧،  ١/۵٢،  ٢/۵،  ۵،  ٠١،  ٠٢،  ٠۴،  ٠٨،  ٠۶١
ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ از ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﯿﻮن ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﺗﮭﯿﮫ ﺷﺪه ﺑﮫ ھﺮ ﮐﺪام از  ۵ﺑﮫ ﻣﯿﺰان  ،در ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺑﻌﺪ. ﺷﻮد ﺗﮭﯿﮫ ﻣﯽ
  . ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ﺳﺎﻋﺖ ﻧﮕﮭﺪاری ۴٢ﮔﺮاد ﺗﺎ  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠٣رﻗﺘﮭﺎ اﺿﺎﻓﮫ و ﻟﻮﻟﮫ ھﺎ در دﻣﺎی 
در واﻗﻊ ﮐﺪر ﺷﺪن ﻣﺤﯿﻂ داﺧﻞ ﻟﻮﻟﮫ ھﺎ ﻧﺸﺎﻧﺪھﻨﺪه رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ ﺑﻮده و اوﻟﯿﻦ ﻟﻮﻟﮫ ای ﮐﮫ در آن ﮐﺪورت 
 ,gnaK dna namhaR)دﻮﺷﻣﯽ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﮫ  CIMﺑﮫ ﻋﻨﻮان  ،ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﮕﺮدﯾﺪ و ﮐﺎﻣﻼ ﺷﻔﺎف ﺑﻮد
 ediciretcaB muminiM( ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﺸﯽ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﺮای،  CIMﭘﺲ از ﺗﻌﯿﯿﻦ . (9002
 ۴٢از ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﻟﻮﻟﮫ ھﺎی آزﻣﺎﯾﺸﯽ ﮐﮫ ﺑﺮای  ،در ﺷﺮاﯾﻂ ﮐﺎﻣﻼ اﺳﺘﺮﯾﻞ (CBM)ﯾﺎ )noitartnecnoC
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺮداﺷﺘﮫ و در  ١آﻧﮭﺎ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﮔﺮدﯾﺪه و ﻓﺎﻗﺪ ﮐﺪورت ﺑﻮدﻧﺪ، ﻣﯿﺰان  CIMﺳﺎﻋﺖ اﻧﮑﻮﺑﮫ ﺷﺪه و ﻣﯿﺰان 
درﺟﮫ  ٧٣ﮑﻮﺑﺎﺗﻮر در دﻣﺎی ﺳﺎﻋﺖ در اﻧ ۴٢ﭘﻠﯿﺖ ھﺎی ﺣﺎوی ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ، ﮐﺸﺖ ﺳﻄﺤﯽ ﮐﺮده و ﺑﺮای 
اوﻟﯿﻦ ﻏﻠﻈﺘﯽ ﮐﮫ در آن ﻋﺪم رﺷﺪ . ﺳﭙﺲ رﺷﺪ و ﻋﺪم رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ. ﮔﺮاد ﻗﺮار داده ﺷﺪ ﺳﺎﻧﺘﯽ
و ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺳﮫ ﺑﺎر ﺗﮑﺮار  ﺑﺎر ﺗﮑﺮار ﺷﺪﻧﺪ ٣آزﻣﺎﯾﺶ ھﺎ . در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪ CBMﺑﮫ ﻋﻨﻮان  ،ﻣﺸﺎھﺪه ﮔﺮدﯾﺪ
  . ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﻧﺘﯿﺠﮫ اﻋﻼم ﺷﺪ
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، ٠/۵٠٠ﺲ رزﻣﺎری از روش ﻓﻮق اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ، اﻣﺎ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی رزﻣﺎری ﺷﺎﻣﻞ اﺳﺎﻧ CIM ﺑﺮای ﺗﻌﯿﯿﻦ
ﺳﭙﺲ . درﺻﺪ ﺑﻮدﻧﺪ ٠/۵و  ٠/۴، ٠/٣، ٠/٢، ٠/١، ٠/٩٠، ٠/۵٧٠، ٠/۶٠، ٠/۵۴٠، ٠/٣٠، ٠/۵١٠
 CIMﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ﻧﯿﺴﯿﻦ را ﺑﺎ ھﻤﺪﯾﮕﺮ ﻣﺨﻠﻮط ﮐﺮده و در اﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﮫ ﻣﯿﺰان  CIMﻣﻘﺎدﯾﺮ 
در ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮات  .ﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺷﺪﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘ CBMﺗﺮﮐﯿﺒﯽ و 
 ،ﺘﻔﺎده ﺷﻮدﺳﺑﺎﯾﺪ از ﻣﺎده ای ﺑﮫ ﻋﻨﻮان اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن ﻓﺎﯾﺮ ا ،ﺑﺮای رﻗﯿﻖ ﻧﻤﻮدن ﯾﮏ ﺗﺮﮐﯿﺐ ،ﺑﯽ ﻣﻮادوﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
ﺑﯽ ﻧﯿﺰ ﻧﺪاﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ و ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی را ﺗﻐﯿﯿﺮ وﮐﮫ ﻋﻼوه ﺑﺮ ھﻤﮕﻦ ﮐﺮدن ﻓﺎزھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن ﻓﺎﯾﺮ ﮐﮫ . ﺣﻞ ﻧﺸﺪن اﺳﺎﻧﺲ در ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ ﻧﯿﺰ دﻟﯿﻠﯽ ﺑﺮ اﺳﺘﻔﺎده از اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن ﻓﺎﯾﺮ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ. ﻧﺪھﺪ
ﺿﻤﻦ ھﻤﮕﻦ ﮐﺮدن ﻓﺎزھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻧﮭﺎﯾﺖ ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ را ﺑﮫ ﺻﻮرت ﺷﻔﺎف درﺑﯿﺎورد، اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن ﻓﺎﯾﺮ 
ﻮان ﻣﺎده ﺑﮫ ﻋﻨ( OSMD)ﻣﻄﻠﻮﺑﯽ اﺳﺖ، ﮐﮫ ﺑﺮ ھﻤﯿﻦ اﺳﺎس در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻣﺎده دی ﻣﺘﯿﻞ ﺳﻮﻟﻔﻮﮐﺴﺎﯾﺪ
از رﻗﺘﯽ از اﯾﻦ ﻣﺎده اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ ﮐﮫ ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ  ،اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن ﻓﺎﯾﺮ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪ و ﺑﺮ اﺳﺎس آزﻣﺎﯾﺶ
  .   (۴٨٣١زھﺮاﺋﯽ ﺻﺎﻟﺤﯽ، )ﺑﯽ ﻧﺪاﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪوﻣﯿﮑﺮ
  آﻣﺎده ﺳﺎزی ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ  -۶-٣
ﺳﺮای  ﺎھﯽﻣﺎھﯿﺎن ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ از ﻣ. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪﮔﺮﻣﯽ  ٠۵٢در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ از ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن 
ﺑﺎ ﮔﺮﻣﯽ  ۵٢ﮐﮫ ﭘﺲ از ﺳﺮ و دم زﻧﯽ و ﺧﺎرج ﮐﺮدن ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت آﻧﮭﺎ، ﺑﮫ ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی  ،ﮐﺮج ﺧﺮﯾﺪاری ﺷﺪﻧﺪ
ﺑﮫ ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﯾﺦ ﺗﻘﺴﯿﻢ ﺷﺪﻧﺪ و ﺑﺎ ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی ﺑﺼﻮرت ﺗﮑﯽ در ﮐﯿﺴﮫ ھﺎی ﻓﺮﯾﺰر ﺳﺎﻧﺘﯽ ﻣﺘﺮ ﻣﺮﺑﻊ  ٨×٣اﻧﺪازه 
ی ﻏﺬاھﺎی ﮔﻮﺷﺘﯽ اﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮا) ﮐﯿﻠﻮﮔﺮی اﺷﻌﮫ ﮔﺎﻣﺎ ۵ﺳﺎزﻣﺎن اﻧﺮژی اﺗﻤﯽ ﻓﺮﺳﺘﺎده ﺷﺪه و ﺗﺎ ﺣﺪود 
ﻣﺠﺪدا در ﻣﺠﺎورت  .ﺗﺎ از ﻋﺪم وﺟﻮد ﮐﻠﯿﮫ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ اﻃﻤﯿﻨﺎن ﺣﺎﺻﻞ ﮔﺮدد ،ﺑﮫ آﻧﮭﺎ داده ﺷﺪ( اﺳﺖ
ﺳﭙﺲ در ﺷﯿﺸﮫ ھﺎی ﺑﺰرگ درﺑﺪار، آب ﻣﻘﻄﺮ، دی ﻣﺘﯿﻞ . ﯾﺦ ﺑﮫ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه اﻧﺘﻘﺎل داده ﺷﺪﻧﺪ
درﺻﺪ را ﺑﺎ ھﻢ ﻣﺨﻠﻮط ﮐﺮده و در  ١ﺎر درﺻﺪ و آﮔﺎر آﮔ ۵ )edixofluS lyhtemiD(OSMDﺳﻮﻟﻔﻮﮐﺴﺎﯾﺪ
آب  ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ٠٠٣ ﻣﺤﺘﻮی ھﺮ ﺷﯿﺸﮫ. ﺷﺪﻧﺪدﻗﯿﻘﮫ اﺳﺘﺮﯾﻞ  ۵١ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣﺪت  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ١٢١/١دﻣﺎی 
دی ﻣﺘﯿﻞ ﺳﻮﻟﻔﻮﮐﺴﺎﯾﺪ را . ﮐﮫ ﺑﺮ اﺳﺎس آن ﻣﯿﺰان آﮔﺎر آﮔﺎر و دی ﻣﺘﯿﻞ ﺳﻮﻟﻔﻮﮐﺴﺎﯾﺪ ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﺷﺪﻧﺪ ،ﺑﻮدﻣﻘﻄﺮ 
ﺳﭙﺲ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی . ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﺗﺜﺒﯿﺖ ﮐﻨﻨﺪه ﺑﮑﺎر ﺑﺮده ﺷﺪﻧﺪﺑﺮای ﺣﻞ ﮐﺮدن اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و آﮔﺎر آﮔﺎر 
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم  ٠/۵٧،  ٠/۵٢،  ٠)و ﻧﯿﺴﯿﻦ( درﺻﺪ ٠/۵٠۴،  ٠/۵٣١ ، ٠/۵٠٠، ٠)ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری
ﻧﯿﺴﯿﻦ )ﺗﯿﻤﺎر ٩ﮐﮫ در ﮐﻞ  ،ﺷﺪو ﺗﺮﮐﯿﺐ آﻧﮭﺎ ﺑﺎ ھﻤﺪﯾﮕﺮ ﺑﮫ ﺷﯿﺸﮫ ھﺎی درﺑﺪار اﺳﺘﺮﯾﻞ اﺿﺎﻓﮫ ( ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ
و رزﻣﺎری ﺻﻔﺮ،  ٠/۵٧و رزﻣﺎری ﺻﻔﺮ، ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٠/۵٢، ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻨﺘﺮلﯾﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﮐ ﺻﻔﺮ و رزﻣﺎری ﺻﻔﺮ
، ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٠/۵٣١و رزﻣﺎری ٠/۵٢، ﻧﯿﺴﯿﻦ ٠/۵٠۴، ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺻﻔﺮ و رزﻣﺎری  ٠/۵٣١ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺻﻔﺮ و رزﻣﺎری
 .ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪ( ٠/۵٠۴و رزﻣﺎری  ٠/۵٧، ﻧﯿﺴﯿﻦ ٠/۵٣١و رزﻣﺎری ٠/۵٧، ﻧﯿﺴﯿﻦ ٠/۵٠۴و رزﻣﺎری ٠/۵٢
ﻓﯿﻠﮫ اﺿﺎﻓﮫ  ٧١ﺑﮫ ﻇﺮوف درﺑﺪار اﺿﺎﻓﮫ ﮐﺮده ﮐﮫ در ﺑﺮای ھﺮ ﺗﯿﻤﺎر  ﺳﭙﺲ ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ را در زﯾﺮ ھﻮد
 ۴و در ﯾﺨﭽﺎل ﺑﺎ دﻣﺎی ( ﻓﯿﻠﮫ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ٧١روزه ﺑﻮد ﮐﮫ ﺑﺮای اﻃﻤﯿﻨﺎن از  ۵١روزھﺎی ﮐﺸﺖ )  ﮔﺮدﯾﺪ
ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎﻗﯽ ﺑﻤﺎﻧﻨﺪ ﺗﺎ ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ در اﯾﻦ ﻣﺪت ﻣﻮاد را  ۴٢ﮔﺮاد ﺑﮫ آﻧﮭﺎ اﺟﺎزه داده ﺷﺪ  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ
  . ﻮد ﺟﺬب ﮐﻨﻨﺪﺑﺨﻮﺑﯽ در ﺧ
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  ﻗﺮار دادن ﺑﺮش ھﺎی ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺷﺪه ﻣﺎھﯽ در ﮐﯿﺴﮫ ھﺎی اﺳﺘﺮﯾﻞ  -٧-٣
ﺑﮫ ﭘﻠﯿﺖ  (٨ﺷﮑﻞ )ﺳﺎﻋﺖ، در زﯾﺮ ھﻮد ﺑﺮش ھﺎی ﻣﺎھﯽ ﺗﻮﺳﻂ ﭘﻨﺲ اﺳﺘﺮﯾﻞ از ﻇﺮوف درﺑﺪار ۴٢ﭘﺲ از 
دﻗﯿﻘﮫ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺗﻠﻘﯿﺢ دوز ﻣﻮرد  ۵١ھﺎی اﺳﺘﺮﯾﻞ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺸﺘﮫ و ﺗﻨﻈﯿﻢ وزن آﻧﮭﺎ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ و ﭘﺲ از ﻣﺪت 
ﺑﺮای اﯾﻨﮑﺎر ھﺮ ﻓﯿﻠﮫ را در زﯾﺮ ھﻮد ﺑﮫ روش ﺗﻠﻘﯿﺢ ﻧﻘﻄﮫ ای، ﺑﮫ اﯾﻦ . ﺎﮐﺘﺮی ﺑﺮ روی آﻧﮭﺎ اﻗﺪام ﮔﺮدﯾﺪاﺷﺎره ﺑ
ﺗﻠﻘﯿﺢ ﻣﯽ ﮐﻨﯿﻢ و آن را در ( ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ ٠٠١ﺟﻤﻌﺎ ﺑﮫ ﻣﯿﺰان )ﻧﻘﻄﮫ  ٠١ﺻﻮرت ﮐﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ را در 
 . ﺳﺎﻋﺖ ﻧﮕﮫ ﻣﯽ دارﯾﻢ ﺗﺎ ﺧﺸﮏ ﺷﻮد ١ﺑﮫ ﻣﺪت ( ﮔﺮاد ﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽﺟدر ۵٢)ﺣﺮارت اﺗﺎق 
اﺳﺘﺮﯾﻞ ﻗﺮار داده و روی آن ﺑﺮﭼﺴﺐ زده،  rexim gaBﺳﭙﺲ ﯾﮏ ﻓﯿﻠﮫ از ھﺮ ﺗﯿﻤﺎر را داﺧﻞ ﯾﮏ ﮐﯿﺴﮫ 
و ﺳﭙﺲ در  (٠١ﺷﮑﻞ)ﮔﺮاد ﻗﺮار داده درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨و  ۴درب آن را ﻣﺤﮑﻢ ﺑﺴﺘﮫ و در اﻧﮑﻮﺑﺎﺗﻮر 
>  ۶٠١از ﻧﻈﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی و رﺳﯿﺪن ﺑﮫ ﺣﺪ دوز ﻣﺴﻤﻮﻣﯿﺖ زا ﯾﻌﻨﯽ ۵١و  ٩، ۶،  ٣، ٠روزھﺎی
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ آب  ۵٧٢ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ ھﺮ ﮐﯿﺴﮫ را ﺑﺮداﺷﺘﮫ ﺑﮫ آن . ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪﻧﺪ )1991 ,snavE dna manraV(
  . (٩ﺷﮑﻞ )ﻗﺮار داده ﺗﺎ ھﻤﻮژن ﮔﺮدﯾﺪ rehcamotSدرﺻﺪ اﺳﺘﺮﯾﻞ اﻓﺰوده و در دﺳﺘﮕﺎه  ٠/١ﭘﭙﺘﻮﻧﮫ 
ر ﺗﺎﺋﯽ ﻣﺘﻮاﻟﯽ د ٠١ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺟﮭﺖ ﺗﮭﯿﮫ رﻗﺖ ھﺎی  ١ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮی ﻣﻘﺪار  ٠٠١-٠٠٠١ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﻤﭙﻠﺮ 
ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ را  ٠٠١درﺻﺪ و ﻣﻘﺪار  ٠/١ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﺘﺮﯾﻞ آب ﭘﭙﺘﻮﻧﮫ  ٩ﻟﻮﻟﮫ ھﺎی ﺷﯿﺸﮫ ای ﻣﺤﺘﻮی 
 ٨۴ﺑﮫ ﻋﻨﻮان رﻗﺖ از ﺧﻮد ﮐﯿﺴﮫ ﻣﺎھﯽ ﺑﺮداﺷﺘﮫ و ﺑﺮ روی ﻣﺤﯿﻂ آﮔﺎر ﺑﺮده، دو ﺑﺎر ﮐﺸﺖ داده و ﭘﺲ از 
  . ﺳﺎﻋﺖ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﯾﺪ
  
  در ﻇﺮوف درﺑﺪارری ﺷﺪه اﻧﮕﮭﺪرﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻗﺰل آﻻی  -٨-٧-٣ﺷﮑﻞ 
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 ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﮐﺸﺖ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﺑﺮایھﻤﻮژن ﮐﺮدن ﻓﯿﻠﮫ  -٩-٧-٣ﺷﮑﻞ 
  
در ﮐﯿﺴﮫ ھﺎی اﺳﺘﺮﯾﻞ و آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي ھﺎی ﻗﺰلﻓﯿﻠﮫ  ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی -٠١-٧-٣ﺷﮑﻞ 
  در اﻧﮑﻮﺑﺎﺗﻮرﻗﺮار دادن آﻧﮭﺎ 
  ﺑﯽ وروش ﺷﻤﺎرش ﻣﯿﮑﺮ -٨-٣
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺮداﺷﺘﮫ و در ﺳﻄﺢ دو  ٠/١ی اﯾﻦ ﻣﻨﻈﻮر از ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ھﺮ ﯾﮏ از ﻟﻮﻟﮫ ھﺎی ﺗﮭﯿﮫ رﻗﺖ ﻣﻘﺪار ﺑﺮا
ﮔﺮاد ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﮫ ﮔﺬاری  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٣٣ﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎی  ٨۴ﺳﭙﺲ ﭘﻠﯿﺖ ھﺎ ﺑﮫ ﻣﺪت . ﭘﻠﯿﺖ آﮔﺎر ﮐﺸﺖ داده ﺷﺪ
ﮑﻞ، ﺟﻔﺖ ﯾﺎ زﻧﺠﯿﺮه اﻧﺘﺨﺎب و ﭘﺮﮔﻨﮫ ھﺎی ﮐﻮﮐﻮﺳﯽ ﺷ( ﭘﺮﮔﻨﮫ ٠٠٣ﺗﺎ  ٠٣ﺣﺎوی ) ﭘﻠﯿﺖ ھﺎی اﺳﺘﺎﻧﺪارد. ﻧﺪﺷﺪ
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭘﺮﮔﻨﮫ ھﺎی ﺷﻤﺎرش ﺷﺪه در دو . ای، ﺳﻔﯿﺪ رﻧﮓ ﺑﺎ ھﺎﻟﮫ ﯾﺎ ﺑﺪون ھﺎﻟﮫ در اﻃﺮاف ﭘﺮﮔﻨﮫ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪﻧﺪ
ﭘﻠﯿﺖ ﺑﺮای رﻗﺖ ﻣﺮﺑﻮﻃﮫ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪ و ﺣﺎﺻﻞ ﺿﺮب ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﻓﺎﮐﺘﻮر رﻗﺖ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﺗﻌﺪاد 
  .ﮔﺰارش ﮔﺮدﯾﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ھﺮ ﮔﺮم ﯾﺎ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از ﻧﻤﻮﻧﮫ
  آزﻣﻮن ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮏ  -٩-٣
ﺗﻮاﻧﺪ  ﺑﯽ ﻗﻮی اﺳﺖ، در ﻃﻌﻢ زاﺋﯽ ﻏﺬاھﺎ ﻧﯿﺰ ﻣﯽوﻣﯿﮑﺮ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺿﻤﻦ اﯾﻨﮑﮫ دارای اﺛﺮات ﺿﺪ
ﺗﺎﺛﯿﺮﮔﺬار ﺑﺎﺷﺪ، ﻟﺬا ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﺗﻨﺪ ﺑﻮدن ﻃﻌﻢ و ﺑﻮی اﯾﻦ اﺳﺎﻧﺲ ﻧﻤﯽ ﺗﻮان ﻣﻘﺎدﯾﺮ دﻟﺨﻮاه از اﺳﺎﻧﺲ را ﺑﮫ 
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ﺑﺎ ﺗﺸﮑﯿﻞ اﻋﻀﺎء ﭘﺎﻧﻞ ﮐﻨﺘﺮل، ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ رﺿﺎﯾﺖ ﻣﻨﺪی از ﻃﻌﻢ، ﭘﺲ ﺿﺮوری اﺳﺖ ﺗﺎ . ﻏﺬاھﺎ اﺿﺎﻓﮫ ﻧﻤﻮد
اﯾﻦ ﻣﺴﺌﻠﮫ در ﻣﻮرد ﻣﺎھﯽ . ﺑﻮ و ﺷﮑﻞ ﻇﺎھﺮی ﭘﺲ از اﻓﺰودن ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﮫ ﻏﺬا ﻣﺸﺨﺺ ﺷﻮد
ﻧﻔﺮ ﮐﮫ از ﻧﻈﺮ ﭼﺸﺎﺋﯽ، ﺟﺴﻤﯽ و رواﻧﯽ ﺳﺎﻟﻢ ﺑﻮدﻧﺪ، اﻧﺘﺨﺎب و ﭘﺲ از  ٠٢ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ و ﺗﻌﺪاد 
اﺳﺎﻧﺲ و ﺗﮭﯿﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ، ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ از اﺳﺎﻧﺲ آزﻣﺎﯾﺶ ﮔﺮدﯾﺪ و از ﻧﻈﺮ  آﺷﻨﺎﺋﯽ ﮐﺎﻣﻞ ﺑﺎ ﺑﻮی
 ٢، درﺟﮫ (ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﯾﺮش)  ١درﺟﮫ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﮐﮫ ﺷﺎﻣﻞ درﺟﮫ  ٣ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮏ ﺑﺮرﺳﯽ ﮔﺮدﯾﺪﻧﺪ و 
  . ﺑﻮدﻧﺪ (ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻄﻠﻮب) ٣و درﺟﮫ ( ﻧﺴﺒﺘﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﯾﺮش)
درﺻﺪ را  ٠/۵٠) درﺻﺪ ﻧﻤﮏ، آﮔﺎرآﮔﺎر ۴، آب ﻣﻘﻄﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ۵٢٢ﺑﺮای اﻧﺠﺎم اﯾﻨﮑﺎر در ﯾﮏ ﻓﻼﺳﮏ 
ﺑﺮای ﺣﻞ ﮐﺮدن اﺳﺎﻧﺲ از . درﺻﺪ ﻟﺴﯿﺘﯿﻦ اﻓﺰوده و اﺗﻮﮐﻼو ﺷﺪﻧﺪ ١و ( ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﺤﯿﻂ ﭘﺎﯾﮫ اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪ
ﻣﺎھﯽ درون ﻓﻼﺳﮏ ﺑﮫ درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری  ١ﺳﭙﺲ درﺻﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ و  ۵ﻣﺤﻠﻮل دی ﻣﺘﯿﻞ ﺳﻮﻟﻔﻮﮐﺴﺎﯾﺪ 
. ﺪون اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری اﺳﺘﻔﺎده و در آن ﻣﺎھﯽ اﺿﺎﻓﮫ ﮔﺮدﯾﺪدر ﻓﻼﺳﮏ دﯾﮕﺮ از ﻣﺤﻠﻮل ﺑﺎﻻ ﺑ. اﺿﺎﻓﮫ ﮔﺮدﯾﺪ
  .ﮔﺮاد ﻧﮕﮫ داﺷﺘﮫ ﺷﺪﻧﺪ و ﺑﻌﺪ ﺳﺮخ ﮔﺮدﯾﺪﻧﺪ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۴ﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎی  ۴٢
  ﻃﺮح ﮐﻠﯽ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ -٠١-٣
در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ اﺛﺮات اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺮ روی ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ 
و  ۵١، ۴در ﺳﮫ درﺟﮫ ﺣﺮارت ﻧﮕﮭﺪاری  )IHB(ﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﯾﯽ در ﻣﺤﯿﻂ آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ اﺳﺘ
ﻏﻠﻈﺖ  ۴ﺑﺪﯾﻦ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﮐﮫ اﺛﺮ . روز ﻧﮕﮭﺪاری ﻣﻮرد ارزﯾﺎﺑﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ٣۴ﮔﺮاد در ﻃﻮل  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٧٣
 ٠/۵٧و  ٠/۵٢، ٠) ﻏﻠﻈﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ ٣و ( درﺻﺪ ٠/۵١٠و  ٠/۵٠٠، ٠/۵٢٠، ٠)  اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری
در ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ  اﻟﺬﮐﺮ در ﺳﮫ درﺟﮫ ﺣﺮارت ﻓﻮقو  ٧و  ۵/۵ Hpﺳﻄﺢ دو در ( در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم
  . ﻣﻮرد ﺗﺠﺰﯾﮫ و ﺗﺤﻠﯿﻞ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖآﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ 
ﻃﯽ اﯾﻦ ﻣﺪت ﺗﻤﺎم . روز ﺑﺮای ھﺮ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﻄﻮل اﻧﺠﺎﻣﯿﺪ ٣۴ﻗﺎﺑﻞ ذﮐﺮ اﺳﺖ ﻣﺸﺎھﺪات وﺿﻌﯿﺖ رﺷﺪی ﻃﯽ 
ھﺪه ﮐﺪورت ﻗﺎﺑﻞ روﯾﺖ ﻧﺎﺷﯽ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﻮرد ﻟﻮﻟﮫ ھﺎ در ﺗﻤﺎم ﻏﻠﻈﺖ ھﺎ در ھﺮ ﻣﺮﺗﺒﮫ از ﻧﻈﺮ ﻣﺸﺎ
  . (٠٩٣١ﺧﻨﺠﺮی، )ﻣﺸﺎھﺪه ﻗﺮار ﻣﯽ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ
  ﺗﮭﯿﮫ ﻣﺪل آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ  -١١-٣
ﻣﯿﻠﯽ  ٠٠٩ﮔﺮم ﭘﻮدر ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ را در  ٧٣اﺑﺘﺪا ﺟﮭﺖ ﺗﮭﯿﮫ آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ ﭘﺎﯾﮫ، 
 ١ه و ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﺤﯿﻂ ﭘﺎﯾﮫ، ﺗﺜﺒﯿﺖ ﮐﻨﻨﺪه آﮔﺎرآﮔﺎر ﻟﯿﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ در ﯾﮏ ارﻟﻦ ﻣﺎﯾﺮ ﺑﺎ ﺣﺮارت ﻣﻼﯾﻢ ﺣﻞ ﻧﻤﻮد
درﺻﺪ ﺑﮫ آن اﺿﺎﻓﮫ ﻧﻤﻮده و در ﻧﮭﺎﯾﺖ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آب  ۵درﺻﺪ و اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن ﮐﻨﻨﺪه دی ﻣﺘﯿﻞ ﺳﻮﻟﻔﻮﮐﺴﺎﯾﺪ 
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺤﯿﻂ آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ را در ﻟﻮﻟﮫ  ٧٢ﺳﭙﺲ ﻣﻘﺪار . ﻟﯿﺘﺮ ﻣﯽ رﺳﺎﻧﯿﻢ ١ﻣﻘﻄﺮ ﺣﺠﻢ آن را ﺑﮫ 
ﻟﻮﻟﮫ ھﺎی درﭘﯿﭻ دار ( دﻗﯿﻘﮫ ۵١ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣﺪت  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ١٢١)از اﺗﻮﮐﻼو  ھﺎی درﭘﯿﭻ دار ﺗﻘﺴﯿﻢ و ﭘﺲ
ﺣﺎوی ﻣﺤﯿﻂ و ﺳﺮد ﺷﺪن ﻣﺤﯿﻂ، اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺟﮭﺖ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ اﺿﺎﻓﮫ 
  . ﮔﺮدﯾﺪ
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  ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺳﻮﺑﺴﺘﺮای آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ و ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﮫ ﮔﺬاری -٢١-٣
ﮔﺮاد ﺑﺮ روی آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻣﻐﺰ و  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ - ٠٢اری ﺷﺪه در ﺗﮭﯿﮫ ﻣﯿﺰان ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺎ اﻧﺘﻘﺎل ﮐﺸﺖ ﻧﮕﮭﺪ
ﺳﺎﻋﺖ  ۶ﺳﺎﻋﺖ و ﻣﺠﺪدا ﮐﺸﺖ دوﻣﯽ از اﯾﻦ آﺑﮕﻮﺷﺖ  ۶ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣﺪت  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٧٣ ﻗﻠﺐ و ﻧﮕﮭﺪاری در
  . ﮔﺮاد ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٧٣ﺳﺎﻋﺖ و دﻣﺎی  ۶اول ﺑﺮ روی آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ دﯾﮕﺮ ﺑﮫ ﻣﺪت 
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ ﻣﻨﺘﻘﻞ  ۴ﺑﮫ ﻟﻮﻟﮫ ھﺎی ﮐﻮوت ﺣﺎوی  ﺳﭙﺲ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ از اﯾﻦ ﮐﺸﺖ دوم
ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه  ٠٠۶را در ﻃﻮل ﻣﻮج  ٠/١ﺗﺎ ﺟﺎﺋﯽ ﮐﮫ ﻟﻮﻟﮫ ﮐﻮوت ﺟﺬب ﻧﻮری  ،ﺷﺪ
ﺗﺎ  ،ﺳﭙﺲ از اﯾﻦ ﻟﻮﻟﮫ ﮐﻮوت ﺑﺮ روی ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ آﮔﺎر ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ ﮐﺸﺖ داده ﺷﺪ. اﺳﭙﮑﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮ ﻧﺸﺎن داد
  . ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ ﮐﻮوت ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﺪﺳﺖ آﯾﺪ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ در ھﺮ
ﺑﺎﮐﺘﺮی در ھﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ  ١/۴× ٨٠١ﺳﭙﺲ ھﻤﺎن ﮔﻮﻧﮫ ﮐﮫ در ﻗﺴﻤﺖ ھﺎی ﻗﺒﻞ ﺑﯿﺎن ﺷﺪ از اﯾﻦ ﮐﻮوت ﺣﺎوی 
ﺑﺎﮐﺘﺮی در ھﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از  ٠١ - ٢ﺑﺎﮐﺘﺮی در ھﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺗﺎ  ۵٠١ﺗﺎﺋﯽ از ٨ﺳﺮﯾﺎل ھﺎی رﻗﺖ 
ﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ ﺑﺎ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ آزﻣﺎﯾﺶ، ﮐﮫ در ﻗﺴﻤﺖ ﺑﻌﺪی ﺗﻮﺿﯿﺢ ﺳﻮﺑﺴﺘﺮای آﺑﮕﻮﺷ
ﺟﮭﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ  ٠١ -٢و  ۵٠١از ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ رﻗﺖ ھﺎی . ﺷﻮد، ﺗﮭﯿﮫ ﮔﺮدﯾﺪ داده ﻣﯽ
ھﺮ ﯾﮏ از ﻟﻮﻟﮫ ھﺎی درﭘﯿﭻ دار اﺳﺘﺮﯾﻞ در ﻗﺴﻤﺖ ھﺎی ( ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ٧٢)ﺳﭙﺲ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت . ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
اﺳﺘﺮﯾﻞ رﯾﺨﺘﮫ و ﺑﮫ اﯾﻦ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی  )noskciDnotceB(ﻟﻮﻟﮫ درﭘﯿﭻ دار ٣ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮی داﺧﻞ  ٣
، ﻧﯿﺴﯿﻦ ﯾﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻨﺘﺮل ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺻﻔﺮ و رزﻣﺎری ﺻﻔﺮ) ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ﻧﯿﺴﯿﻦ و ﺗﺮﮐﯿﺐ آﻧﮭﺎ ﺑﺎ ھﻢ
و  ٠/۵٢، ﻧﯿﺴﯿﻦ ٠/۵٢٠٠و رزﻣﺎری ﺻﻔﺮ، ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺻﻔﺮ و رزﻣﺎری  ٠/۵٧و رزﻣﺎری ﺻﻔﺮ، ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٠/۵٢
و  ٠/۵٢، ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٠/۵٠٠، ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺻﻔﺮ و رزﻣﺎری  ٠/۵٢٠٠و رزﻣﺎری  ٠/۵٧، ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٠/۵٢٠٠رزﻣﺎری 
و  ٠/۵٢، ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٠/۵١٠، ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺻﻔﺮ و رزﻣﺎری  ٠/۵٠٠و رزﻣﺎری  ٠/۵٧، ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٠/۵٠٠رزﻣﺎری
درﺟﮫ  ٧٣و  ۵١، ۴ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ ﮐﮫ در دﻣﺎھﺎی ( ٠/۵١٠و رزﻣﺎری ٠/۵٧، ﻧﯿﺴﯿﻦ ٠/۵١٠رزﻣﺎری 
ﻃﯽ اﯾﻦ ﻣﺪت ﺗﻤﺎم ﻟﻮﻟﮫ ھﺎ ﺟﮭﺖ ﻣﺸﺎھﺪه . روز ﻧﮕﮭﺪاری ﺷﺪ ٣۴ﺑﮫ ﻣﺪت  ٧و  ۵/۵ Hpو در  ﮕﺮادﺳﺎﻧﺘﯿ
  .ﺷﺪ ﮐﺪورت ﻗﺎﺑﻞ روﯾﺖ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و در ﺻﻮرت اﯾﺠﺎد ﮐﺪورت ﻧﺘﯿﺠﮫ ﺛﺒﺖ ﻣﯽ
  ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ  -٣١-٣
  (rebmuN elbaborP tsoM) NPMروش 
. ﻗﺎﺑﻞ زﻧﺪه در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﺮ اﺳﺎس اﺣﺘﻤﺎﻻت آﻣﺎری، ﺗﺨﻤﯿﻦ زده ﻣﯽ ﺷﻮد در اﯾﻦ روش ﺗﻌﺪاد ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی
ﺑﺮاﺑﺮ رﻗﺖ ھﺮ ﻧﻤﻮﻧﮫ و اﻧﺘﻘﺎل آن ﺑﮫ رﻗﺖ ھﺎی ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺗﺮ در ﯾﮏ ﻣﺤﯿﻂ  ٠١ﺗﺨﻤﯿﻦ ﺑﺮ اﺳﺎس آﻣﺎده ﻧﻤﻮدن 
ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎﯾﯽ ﮐﮫ ﮐﺪورت در آﻧﮭﺎ دﯾﺪه ﻣﯽ ﺷﻮد، ﺷﻤﺎرش ﻣﯽ ﮔﺮدﻧﺪ و ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﮫ . ﮐﺸﺖ ﺑﺮاث اﻧﺠﺎم ﻣﯽ ﮔﺮدد
  . ﺎﯾﺴﮫ ﻣﯽ ﮔﺮدﻧﺪ و ﺳﻄﺢ آﻟﻮدﮔﯽ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺸﺨﺺ ﻣﯽ ﺷﻮداﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻘ
دﻗﺖ ﮐﻤﺘﺮی ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ روش . اﯾﻦ روش ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ روش ﺷﻤﺎرش ﭘﻠﯿﺖ وﻗﺖ و ﻣﻮاد ﺑﯿﺸﺘﺮی را ﻣﯽ ﻃﻠﺒﺪ
  (. 2002 ,erulCcM dna nrubkcalB)ﺷﻤﺎرش ﭘﻠﯿﺖ دارد وﻟﯽ، از ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮی ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ
 ١٧
 
ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺎ  NPMﮔﺮﻓﺘﮫ ﺑﻮد و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺟﺪول ﺑﺮ اﺳﺎس ﺗﻌﺪاد ﻟﻮﻟﮫ ھﺎﺋﯽ ﮐﮫ رﺷﺪ در آﻧﮭﺎ ﺻﻮرت 
ﺑﮫ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ  NPMﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل در ھﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺳﻮﺑﺴﺘﺮا ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ و ﭘﺲ از ﺗﺒﺪﯾﻞ ﻣﻘﺪار 
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮﻣﻮل زﯾﺮ، ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﯾﮏ ﺳﻠﻮل ﺑﺎﮐﺘﺮی در ھﺮ ﯾﮏ از ﺷﺮاﯾﻂ  ٠١ﭘﺎﯾﮫ 
  :ﺷﺪه در زﻣﺎن ﻣﺸﺨﺺ ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﮔﺮدﯾﺪ ﻣﺤﯿﻄﯽ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺮاث ﻃﺮاﺣﯽ
  
 )G goL – I goL ( - 2  = % P goL
  = % P goL     ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﯾﮏ ﺳﻠﻮل ﺑﺎﮐﺘﺮی 
  = I goLﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺷﺪه در ھﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺳﻮﺑﺴﺘﺮای اوﻟﯿﮫ 
  = G goL   ﺷﻤﺎرش ﺷﺪه در ھﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺳﻮﺑﺴﺘﺮا  NPMﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ 
  ﮫ و ﺗﺤﻠﯿﻞ آﻣﺎریﺗﺠﺰﯾ -۴١-٣
ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ  YEKUTو ﺗﺴﺖ  0.02 SSPSداده ھﺎی ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺮﺑﻮﻃﮫ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺮم اﻓﺰار 
  . ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ
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  ﻓﺼﻞ ﭼﮭﺎرم
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 ٣٧
 
  
 ﻧﺘﺎﯾﺞ -۴
 SM-CGﻧﺘﺎﯾﺞ  -١-۴
ﻞ ﺑﮫ ﻃﯿﻒ ﺳﻨﺞ ﮔﺎز ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ ﻣﺘﺼﺟﺪا ﺷﺪه از ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺎﻧﺲ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ 
درﺻﺪ و  ٨٧/۶ﺳﯿﻨﺌﻮل ﺑﺎ  - ٨و١ھﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﮫ ﺟﺪول ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﺪ، . ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪه اﺳﺖ ۶در ﺟﺪول  ﺟﺮﻣﯽ
  .  درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری را ﺑﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﻧﺪ ۵١/٧٨ﭘﯿﻨﻦ ﺑﺎ  -آﻟﻔﺎ
  ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری اﺳﺎﻧﺲ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ  - ۶- ١-۴ﺟﺪول
زﻣﺎن   ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ
  (دﻗﯿﻘﮫ)ﺟﺪاﺳﺎزی
  درﺻﺪ
  ٠/۵٣  ٨/٢٣  ھﮕﺰاﻧﻮل -١
  ۵١/٧٨  ١١/٩٣  ﭘﯿﻨﻦ -آﻟﻔﺎ
  ۴/٢  ٢١/١٠  ﮐﺎﻣﻔﻦ
  ٠/٧۵  ٢١/۶٢  ورﺑﻨﻦ
  ٠/٨۴  ٣١/۶٣  ﭘﯿﻨﻦ -ﺑﺘﺎ
  ٢/۶٧  ٣١/٨٩  اﮐﺘﺎﻧﻦ -٣
  ٢/٨٣  ۴١/٣٢  ﻣﯿﺮﺳﻦ -ﺑﺘﺎ
  ١/۵١  ۵١/۵٨  ﺑﻨﺰن
  ٨٧/۶  ۶١/۴٢  ﺳﯿﻨﺌﻮل - ٨و ١
  ٠/۴  ٧١/۶  ﺗﺮﭘﯿﻨﻦ -ﮔﺎﻣﺎ
  ٠/٩٣  ٨١/٣٣  اوﮐﺘﺎﻧﻮل -١
  ٢/٢  ٩١/٨  ﻟﯿﻨﺎﻟﻮل
  ٨/٢٢  ١٢/٢٩  ﮐﺎﻣﻔﻮر
  ٠/٢٨  ٢٢/٩١  اﺳﯿﺪ ﭘﺮوﭘﺎﻧﻮﺋﯿﮏ
  ٧/۵٧  ٢٢/۴۶  ﺑﺮﺑﻮﻧﻮن
  ٢/۴٣  ٨٢/٩۶  ﺑﯽ ﺳﯿﮑﻠﻮھﭙﺘﺎن
  ٠/٧٩  ۵٢/٧٢  اﺳﯿﺪ اﺳﺘﯿﮏ
  ٢١/۶٢  ۴/٩  ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ
  ٠/۶  ۴٢/٨  دودﮐﺎن
  ٠/۴٠  ٨/٣٢  اﺗﺎﻧﻮل
  ٠/٢١  ۴٧/٣٣  ﻧﻔﺘﺎﻟﻨﻮن
  ١/٧١  ٢٧/۵۵  اﯾﮑﻮزادﯾﺌﻦ
  ١/٩٨  ٠۶/۴٢  دی ﺳﻨﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ اوﮐﺘﺎ -٩
  ٠/۵۶  ٠۶/٧۶  ﺘﺎدی ﺳﻨﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪاوﮐ
 ٤٧
 
  ٠/٧۴  ٨۶/٩٢  اﺳﯿﺪ ﻓﺴﻔﻮرﯾﮏ
 ھﮕﺰا -۶١،٣١،٠١،٧،۴،١
  اوﮐﺴﺎﺳﯿﮑﻠﻮﮐﺘﺎ
  
  ٢/٣۵  ٣٧/٧٨
  ١/٩٣  ۴۵/٣۶  ھﮕﺰادی ﮐﺎﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
  ١/۵۶  ٠۴/۵٧  ﻓﻨﭽﯿﻞ اﺳﺘﺎت -آﻟﻔﺎ
  ٢/٨١  ٠۶/١١  ھﭙﺘﺎدﯾﮑﻦ
  ۵/۵۴  ٣٢/٧٠  ﺑﻮرﻧﺌﻮل
  ۵/٧  ۴٢/۶٣  اﺳﯿﺪ ﺑﻮﺗﺎﻧﻮﺋﯿﮏ
  ٠/۴  ۴٧/٨  ﻧﻮﻧﯿﻞ ﻓﻨﯿﻞ - ۵١
  ١/١١  ٢١/۴۶  ﺑﻨﺰاﻟﺪھﯿﺪ
  ١/٧١  ٢٧/۵۵  اﯾﮑﻮزادﯾﻨﻦ - ٩١و  ١
  ١/١۵  ٣٧/۵٩  ﺳﯿﺘﻮﺳﺘﺮول -ﮔﺎﻣﺎ
  ١/١١  ٢١/۴۶  ﺑﻨﺰاﻟﺪھﯿﺪ
  
  ﻧﯿﺴﯿﻦ، رزﻣﺎری و ﺗﺮﮐﯿﺐ آﻧﮭﺎ   CBMو   CIMﻧﺘﺎﯾﺞ   -٢-۴
ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﯾﺎ ﻣﮭﺎرﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی 
ﯾﺎ  CBM .ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ در ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ ۵ﺑﺎ روش رﻗﺖ ﻟﻮﻟﮫ ای،  ﮔﻔﺘﮫ ﺷﺪه
ﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش رﻗﺖ ﻟﻮﻟﮫ ای، ﺑ .ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ ٠۴ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﮐﺸﻨﺪﮔﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ 
 ٠/۵٧٠و  ٠/٣٠اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  CBMو   CIM
ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری، ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی CBM  و CIMﺑﺮای ﺑﺪﺳﺖ آوردن . ﺻﺪ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪدر
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم  ٠/۵١)در ﻧﮭﺎﯾﺖ، ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ. ﻣﺨﺘﻠﻒ آﻧﮭﺎ ﺑﮑﺎر ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪ، اﻣﺎ ھﯿﭻ رﺷﺪی دﯾﺪه ﻧﺸﺪ
ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و ﺑﺎز رﺷﺪی از ﺑﺎﮐﺘﺮی  (درﺻﺪ ٠/۵٠٠)و رزﻣﺎری (در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ
  . ﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﺸﺪاﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐ
  ﻧﺘﺎﯾﺞ آزﻣﻮن ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮏ -٣-۴
ﻃﺒﻖ روش ﮔﻔﺘﮫ ﺷﺪه ﺑﺮای ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮی اﯾﻦ آزﻣﻮن، اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ ﺣﺎﺻﻞ ﮔﺮدﯾﺪ ﮐﮫ اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﺎ 
اﻣﺎ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی . را ﺑﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص داد ١درﺻﺪ و ﺑﺎﻻﺗﺮ از آن ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﯾﺮش اﺳﺖ و درﺟﮫ  ١ﻏﻠﻈﺖ 
درﺻﺪ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻄﻠﻮب  ٠/۵٠٠ﺗﺎ  ٠/٩٠ﯾﻌﻨﯽ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﯾﺮش و از  ٢رﺟﮫ درﺻﺪ از د ٠/١ﺗﺎ  ١زﯾﺮ 
  . ارزﯾﺎﺑﯽ ﮔﺮدﯾﺪ
  
  
 ٥٧
 
  ﺑﯽوﻧﺘﺎﯾﺞ آزﻣﻮن ﻣﯿﮑﺮ -۴-۴
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  ٨و  ۴در دﻣﺎی  در ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ
ﺑﺎ . آورده ﺷﺪه اﺳﺖ( ٧- ٢١) ﺟﺪاولﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ رزﻣﺎری و ﻧﯿﺴﯿﻦ و ﺗﺮﮐﯿﺐ آﻧﮭﺎ ﺑﺎ ھﻢ در  ﺗﺤﺖ
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻗﻮی ﺗﺮی ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ داﺷﺘﮫ اﺳﺖ،  اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه،
ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی  ،در روز ﺻﻔﺮ (ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ٠/۵٧)ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از 
( درﺻﺪ ٠/۵٠۴)رﺳﯿﺪ، اﻣﺎ در ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ رزﻣﺎری در روز ﺷﺸﻢ ﮐﺸﺖ ٣/٧١ g/ufc gol ﺑﮫ ۴/٣٠از 
ﮐﮫ  ،ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﺪ ٧ﺟﺪول . ﺑﺎﮐﺘﺮی رﺳﯿﺪ ٢/٧١ g/ufc golﺑﮫ  ٣/۵٢ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی در روز ﺻﻔﺮ از 
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٠/۵٧و  ٠/۵٢ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ ﺗﺠﺰﯾﮫ و ﺗﺤﻠﯿﻞ آﻣﺎری، اﺳﺘﻔﺎده از ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد، در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﮔﺮوه  ۴ﻤﻮﻧﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ در دﻣﺎی در ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ در ﻧ
ھﻤﭽﻨﯿﻦ اﺳﺘﻔﺎده از (. 50.0<P)از ﻧﻈﺮ آﻣﺎری دارای اﺧﺘﻼﻓﺎت ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ( ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺻﻔﺮ)ﮐﻨﺘﺮل
(. 50.0<P)ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ داده ھﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داری را ﺑﺎ ھﻢ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ
در روز ﺻﻔﺮ ﺑﮫ  ۴/٣٠ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی از  ٠/۵٧ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در ﻏﻠﻈﺖ 
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ، ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ  ٠/۵٢، اﻣﺎ در ﻏﻠﻈﺖ در روز ﻧﮭﻢ رﺳﯿﺪ ٣/٧١ g/ufc gol
ﮔﺮوه  ،ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﺪ ٨ ﺪولﺟ. (٣ﻧﻤﻮدار )ﻟﻮگ در روز ﻧﮭﻢ رﺳﯿﺪ ٣/۴۴ﮫ ﺑ ۴/٣٠ﺑﺎﮐﺘﺮی در روز ﺻﻔﺮ از 
از ﻧﻈﺮ آﻣﺎری ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری ﺑﺮ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﻓﯿﻠﮫ ( رزﻣﺎری ﺻﻔﺮ) لﮐﻨﺘﺮ
ھﺎی ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﮔﺮوه ھﺎﺋﯽ ﮐﮫ ﻏﻠﻈﺖ رزﻣﺎری در آﻧﮭﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد، در دﻣﺎی 
زﻣﺎری در ﮐﻨﺘﺮل اﺳﺎﻧﺲ ر ٠/۵٠۴ﺑﺎ  ٠/۵٣١اﻣﺎ ﺑﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ (. 50.0<P)ﺑﻮﺟﻮد آورد ،درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ۴
درﺟﮫ  ۴ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی در دﻣﺎی (. 50.0>P)اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﺸﺪ
 ٣/۵۵gol  g/ufcدر روز ﺻﻔﺮ ﺑﮫ  ۴/٩۴از ( ﻏﻠﻈﺖ ﺻﻔﺮ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری)ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد در ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل 
  g/ufcﺑﮫ  ٣/۵٢، از درﺻﺪ ٠/۵٠۴در روز ﻧﮭﻢ رﺳﯿﺪ، در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﻏﻠﻈﺖ 
  .(۴ﻧﻤﻮدار )رﺳﯿﺪ ٢/٧١gol
در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ در روزھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮐﺸﺖ  DS± ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ  – ٧-۴- ۴- ﺟﺪول
  در ﻓﯿﻠﮫ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ۴در دﻣﺎی 
 N  %R 
 lm/gµ
 DS±NgoL
  روز ﺻﻔﺮ
  DS±NgoL
  روز ﺳﻮم
 DS±NgoL
  روز ﺷﺸﻢ
 DS±NgoL
  ﮭﻢروز ﻧ
 DS±NgoL
  روز ﭘﺎﻧﺰدھﻢ
a  ۴±٠/۶٢a  ۴/٣±٠/١٣a  ۴/٢۵±٠/٣٢a  ٠  ٠
  ٣/٢٧±١/٢١
b
  ٢/۴٢±٠/٢٢
 b  ۴/٣٠±٠/۴٣a  ٠/۵٢  ٠
  ٣/٨٩±٠/٨٢
b  ٣/٩۴±٠/۶٣b
  ٣/۴۴±٠/۵٧
  -
b  ۴/٣٠±٠/۵٣a  ٠/۵٧  ٠
  ٣/۶٩±١/۴۴
d  ٣/۶٣±١/٧۵c
  ٣/٧١±١/٨٨
  -
 ٦٧
 
اﻧﺤﺮاف  DSﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی، ﻟﮕﺎرﯾ N goLﻧﯿﺴﯿﻦ،  Nدھﻨﺪه رزﻣﺎری،  ﻧﺸﺎن Rدر ﺟﺪاول آورده ﺷﺪه 
اﺧﺘﻼف ﺑﯿﻦ آن دﺳﺘﮫ از ﻏﻠﻈﺖ ھﺎﺋﯽ ﮐﮫ دارای ﺣﺮف ﻣﺸﺘﺮک ﻧﯿﺴﺘﻨﺪ، ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﯽ . ﻣﻌﯿﺎر اﺳﺖ
  (.50.0<P)ﺑﺎﺷﺪ
  
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم )ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ – ٣- ۴- ۴ﻧﻤﻮدار
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ۴در دﻣﺎی ( ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ
ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﺪ، ﮐﮫ در ﺑﺮرﺳﯽ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﺎ ھﻢ ﺑﺮ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی  ٩ ﺟﺪول
ھﻤﭽﻨﯿﻦ (. 50.0<P)اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻨﺘﺮل، ﻧﺘﺎﯾﺞ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎری ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ
اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ  در ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ ھﻢ ﺑﺮ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ
ھﻤﭽﻨﯿﻦ در ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﺎ (. 50.0<P)ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ھﻢ ﺑﺮ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﯽ 
ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ﻧﯿﺴﯿﻦ، در  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد، در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ۴در دﻣﺎی (. 50.0<P)ﺑﺎﺷﻨﺪ
در روز ﺷﺸﻢ از . روز ﻧﮭﻢ و ﭘﺎﻧﺰدھﻢ ھﯿﭻ ﮔﻮﻧﮫ رﺷﺪی از ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﺸﺪ
و ﺗﺎ ﻏﻠﻈﺖ ( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ٠/۵٢)ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ ( درﺻﺪ ٠/۵٠۴)ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ رزﻣﺎری 
  . ھﺎی ﺑﺎﻻﺗﺮ ھﯿﭻ ﮔﻮﻧﮫ رﺷﺪی ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﮕﺮدﯾﺪ
  
  
  
  
 ٧٧
 
در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در روزھﺎی  DS± ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ  – ٨- ۴-۴ﺟﺪول
  ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎنﻓﯿﻠﮫ در  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ۴ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮐﺸﺖ در دﻣﺎی 
 N  %R
 lm/gµ
 DS±NgoL
  روز ﺻﻔﺮ
  DS±NgoL
  روز ﺳﻮم
 DS±NgoL
  روز ﺷﺸﻢ
 DS±NgoL
  روز ﻧﮭﻢ
 DS±NgoL
  روز ﭘﺎﻧﺰدھﻢ
a  ۴/٩۴±٠/٣٢a  ٠  ٠
  ۴/٧١±٠/٢٢
b  ٣/۵۵±٠/٩٣a  ٣/٩٧±٠/۶١a
  ٢/٢٣±٠/١١
a  ٣/۶۶±٠/٢٣a  ٠  ٠/۵٠٠
  ٣/٧۴±٠/٢١
  -  ٢/٣٧±٠/١٢b  ٣/٢١±٠/١١b
b  ٠  ٠/۵٣١
  ٣/٣۴±٠/۵۴
b
  ٣/٩٢±٠/٩١
  -  ٢/١۴±٠/۵٢c  ٢/٢۶±٠/۵١c
b  ٠  ٠/۵٠۴
  ٣/۵٢±٠/٩٢
b
  ٣/١٠±٠/٨٢
  -  ٢/٧١±٠/۴٣c  ٢/١۵±٠/٩٢c
  
در  ٢/۴٣ g/ufc golﺑﮫ  ٢/٨٩ﺻﻔﺮ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی از  در ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ و رزﻣﺎری در روز
روز ﺷﺸﻢ رﺳﯿﺪ، در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ در ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ﻧﯿﺴﯿﻦ در روز ﺻﻔﺮ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ 
  ( . ۵ﻧﻤﻮدار )ﺑﻮد، اﻣﺎ در روز ﺷﺸﻢ ھﯿﭻ ﮔﻮﻧﮫ رﺷﺪی دﯾﺪه ﻧﺸﺪ ٢/١۴g/ufc gol ﺑﺎﮐﺘﺮی 
  
ﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘ -۴- ۴- ۴ﻧﻤﻮدار
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ۴در دﻣﺎی ( درﺻﺪ)رزﻣﺎری
در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در  DS± ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ  - ٩- ۴-۴ﺟﺪول
  ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎنﻓﯿﻠﮫ در  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ۴روزھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮐﺸﺖ در دﻣﺎی 
 ٨٧
 
 N  %R
 lm/gµ
 DS±NgoL
  ﺮروز ﺻﻔ
  DS±NgoL
  روز ﺳﻮم
 DS±NgoL
  روز ﺷﺸﻢ
 DS±NgoL
  روز ﻧﮭﻢ
 DS±NgoL
  روز ﭘﺎﻧﺰدھﻢ
a  ٣/۴٢±٠/۵٢a  ۴/٣٢±٠/١٢a  ۴/۴٨±٠/٢١a  ٠  ٠
  ٢/۴٣±٠/۴٣
a
  ٢/۵٢±٠/۶١
  -  -  ٢/۴٣±٠/٣۴b  ٢/٣٨±٠/۴٣b  ٢/٨٩±٠/١٢b  ٠/۵٢  ٠/۵٠٠
  -  -  ٢/۶٢±٠/٩١c  ٢/۶٧±٠/٢٢c  ٢/٢٨±٠/٢٣b  ٠/۵٢  ٠/۵٣١
  -  -  -  -  ٢/٨۶±٠/٩١d  ٠/۵٢  ٠/۵٠۴
  -  -  -  ٢/۵٧±٠/٨٣d  ٢/٨٨±٠/١٢d  ٠/۵٧  ٠/۵٠٠
  -  -  -  ٢/۴۶±٠/٨۴d  ٢/٩۵±٠/٩١d  ٠/۵٧  ٠/۵٣١
  -  -  -  -  ٢/١۴±٠/١٣d  ٠/٥٧  ٠/۵٠۴
  
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ  - ۵-۴-۴ﻧﻤﻮدار 
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ۴ی در دﻣﺎ( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ)و ﻧﯿﺴﯿﻦ ( درﺻﺪ)رزﻣﺎری
 ٠/۵٠۴ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ  ٠/۵٢ﻤﭽﻨﯿﻦ اﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﺗﺮﮐﯿﺐ ھ
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ (. 50.0<P)رزﻣﺎری و در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﺮﺧﻮردار ﻧﺒﻮد
  .        دﯾﺪﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﻣﺸﺎھﺪه ﮔﺮ
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  ۴ﺗﻔﺎوت ھﺎی ﻓﺎﺣﺸﯽ ﺑﺎ دﻣﺎی ( ٠١-٢١) درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺟﺪاول ٨در دﻣﺎی 
ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎری، ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری در ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ . ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ
 از ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده، ٠١ ﻃﺒﻖ ﺟﺪول(. 50.0<P)ﺑﯿﻦ دو دﻣﺎ ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪ
و  روﻧﺪ رو ﺑﮫ اﻓﺰاﯾﺸﯽ را از روز ﺷﺸﻢ ﺑﮫ ﺑﻌﺪ ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﺪ( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ٠/۵٧و  ٠/۵٢، ٠)
 ٠/۵٧و  ٠/۵٢در روز ﺻﻔﺮ و روز ﺳﻮم ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﻮﺳﻂ ﻏﻠﻈﺖ . ﺑﯿﺸﺘﺮ از دوز ﻋﻔﻮﻧﯽ زا اﺳﺖ
 ٩٧
 
درﺣﺎﻟﯿﮑﮫ ﺑﺎ ﮔﺮوه ، (50.0>P)ﻧﺒﻮده اﺳﺖ ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ از ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری ﺑﺮﺧﻮردار
  . (۶ﻧﻤﻮدار )(50.0<P)ﮐﻨﺘﺮل اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﻮده اﺳﺖ
  
در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ در روزھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮐﺸﺖ  DS± ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ  – ٠١-۴-۴ﺟﺪول 
  در ﻓﯿﻠﮫ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ٨در دﻣﺎی 
 N  %R 
 lm/gµ
 DS±NgoL
  روز ﺻﻔﺮ
  DS±NgoL
  روز ﺳﻮم
 DS±NgoL
  روز ﺷﺸﻢ
 DS±NgoL
  روز ﻧﮭﻢ
 DS±NgoL
  روز ﭘﺎﻧﺰدھﻢ
  ٨>  ٨>  ٨>  ۵/٣٣±٠/۴٢a  ۴/٨٧±٠/۴٣a  ٠  ٠
  ٨>  ٨>  ٨>  ۵/٩٠±٠/٧٢b  ۴/۴۵±٠/٣۵b  ٠/۵٢  ٠
  ٨>  ٨>  ٨>  ۴/٠٨±٠/٠٨b  ۴/٩٢±٠/۴٢b  ٠/۵٧  ٠
  
ﺳﺖ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی را ﺗﺎ ﺗﻮاﻧﺴﺘﮫ ا( درﺻﺪ ٠/۵٠۴)اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ١١در ﺟﺪول 
روز ﺷﺸﻢ ﻣﮭﺎر ﮐﻨﺪ، ﮐﮫ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺎ ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ دار 
ﺗﺮﮐﯿﺐ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ از روز ﻧﮭﻢ ﺑﮫ ﺑﻌﺪ ﻣﮭﺎری در ﮐﻨﺘﺮل (. ٧ﻧﻤﻮدار ()50.0<P)ﺑﻮده اﺳﺖ
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ  ٠/۵٢و  ٠/۵٧، اﻣﺎ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری ﺑﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ (٢١ﺟﺪول)ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻧﺪاﺷﺘﮫ اﺳﺖ 
ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺑﺎﻻی اﺳﺎﻧﺲ (. 50.0<P)ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺛﺮ (. 50.0>P)رزﻣﺎری ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﮐﺎھﺶ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ دار آﻣﺎری ﻧﺸﺎن ﻧﺪادﻧﺪ
درﺻﺪ  ٠/۵٠۴ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ و  ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ٠/۵٧ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در ﻏﻠﻈﺖ 
  (.٨ﻧﻤﻮدار )رزﻣﺎری ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ
در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در روزھﺎی  DS± ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ  – ٠١-۴-۴ﺟﺪول 
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد در ﻓﯿﻠﮫ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ٨ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮐﺸﺖ در دﻣﺎی 
 N  %R
 lm/gµ
 DS±NgoL
  روز ﺻﻔﺮ
  DS±NgoL
  روز ﺳﻮم
 DS±NgoL
  روز ﺷﺸﻢ
 DS±NgoL
  روز ﻧﮭﻢ
 DS±NgoL
  روز ﭘﺎﻧﺰدھﻢ
  ٨>  ٨>  ٨>  ۵/٠٢±٠/۴١a  ۴/٧۶±٠/٢۶a  ٠  ٠
b  ٠  ٠/۵٠٠
  ۴/٨١±٠/٣٣
  ٨>  ٨>  ٨>  ۴/۴۵±٠/٧٧b
  ٨>  ٨>  ٨>  ۴/٠١±٠/۵٩b  ٣/٢٨±٠/٢٢c  ٠  ٠/۵٣١
d  ٣/٩٧±٠/c72  ٣/٢٧±٠/٧٨c  ٠  ٠/۵٠۴
  ۵/۵۶±٠/٢٢
  ٨>  ٨>
  
 ٠٨
 
  
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم )اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ  - ۶-۴-۴ﻧﻤﻮدار 
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ٨در دﻣﺎی ( ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ
در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در  DS± ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ  -  ٢١- ۴-۴ﺟﺪول
  در ﻓﯿﻠﮫ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ٨روزھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮐﺸﺖ در دﻣﺎی 
 N  %R
 lm/gµ
 DS±NgoL
  روز ﺻﻔﺮ
  DS±NgoL
  روز ﺳﻮم
 DS±NgoL
  روز ﺷﺸﻢ
 DS±NgoL
  روز ﻧﮭﻢ
 DS±NgoL
  روز ﭘﺎﻧﺰدھﻢ
  ٨>  ٨>  ٨>  ۶/۴۵±٠/۶٧a  ۴/۴۶±٠/۶۵a  ٠  ٠
  ٨>  ٨>  ۶/٧٠±٠/۶٣ba  ۴/۴۵±٠/٢٢b  ٣/٩٢±٠/٨۴b  ٠/۵٢  ٠/۵٠٠
  ٨>  ٨>  ۵/٨٣±٠/۵۶ca  ٣/١۴±٠/٧١c  ٣/٨١±٠/٨۶c  ٠/۵٢  ٠/۵٣١
  ٨>  ٨>  ۵/١٠±٠/۴۴da  ٢/٢٨±٠/١٨d  ٢/٨۵±٠/۵٨d  ٠/۵٢  ٠/۵٠۴
  ٨>  ٨>  ۵/۵٢±٠/۴٢b  ۴/٣۶±٠/٠١b  ٢/۵٩±٠/۶۴b  ٠/۵٧  ٠/۵٠٠
  ٨>  ٨>  ۵/٣١±٠/٠٣eb  ٣/٠٣±٠/٠٨e  ٢/٨۴±٠/٨۵e  ٠/۵٧  ٠/۵٣١
  ٨>  ٨>  ۴/٩۶±٠/٢١e  ٢/۶٧±٠/٩۶e  ٢/٣۵±٠/۴١e  ٠/٥٧  ٠/۵٠۴
  
 ١٨
 
  
ﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﺤﺖ ﻏﻠ -٧- ۴- ۴ﻧﻤﻮدار
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ٨ در دﻣﺎی( درﺻﺪ)رزﻣﺎری
  
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ  - ٨-۴-۴ﻧﻤﻮدار 
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ٨در دﻣﺎی ( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ)و ﻧﯿﺴﯿﻦ ( درﺻﺪ)رزﻣﺎری
  
  
 ٢٨
 
  
  ﺎﺋﯽﻧﺘﺎﯾﺞ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿ -۵-۴
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و  ٧٣و  ۵١، ۴ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﺳﮫ درﺟﮫ ﺣﺮارت 
روز  ٣۴ﻃﯽ ﺗﺮﮐﯿﺐ آﻧﮭﺎ ﺑﺎ ھﻢ،  و ﻧﯿﺴﯿﻦ ،اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎریﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ  ٧و  ۵/۵ Hp
  . (۴٢ﺗﺎ  ٣١ﺟﺪاول ) ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﺷﺪ
ﺑﺪون اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و )در ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻨﺘﺮل ﻔﺮ ﻓﻘﻂ در روز ﺻ، ٧ Hpدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و  ۴در دﻣﺎی 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ  ۴در واﻗﻊ ﻧﺘﺎﯾﺞ در دﻣﺎی . ﺑﻮد  -١/١۴٢ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﻌﺎدل ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ، (ﻧﯿﺴﯿﻦ
و اﺛﺮ  ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻗﻮی از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮔﺮاد ﻧﺸﺎن از آن داﺷﺖ ﮐﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ و رزﻣﺎری ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد در ﺗﻤﺎم ﻏﻠﻈﺖ  ۴رﺷﺪی از ﺑﺎﮐﺘﺮی در دﻣﺎی ھﯿﭻ  ۵/۵ Hpدر  .ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ آﻧﮭﺎ ﺛﺎﺑﺖ ﺷﺪ
ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ  .ﺑﻮد، ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﺸﺪ - ٣/۵۴۵ﮐﮫ  (ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻨﺘﺮل)ھﺎ ﺑﺠﺰ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺪون رزﻣﺎری و ﻧﯿﺴﯿﻦ
درﺟﮫ  ۵١در دﻣﺎی ﺑﺮ روی ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ  ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪاﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری 
و ﻏﻠﻈﺖ ﺻﻔﺮ درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﭘﺲ از  ٧ و ۵/۵ Hp ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در ﺷﻨﺪ،ﺗﺎﺛﯿﺮ داﺷﺘﮫ ﺑﺎﮔﺮاد  ﺳﺎﻧﺘﯽ
و اﯾﻦ ﻣﯿﺰان در  (۶١و  ۴١ﺟﺪول )ﺑﻮد ٢/٨٧٧و  ٠/۴۵۴روز ﻣﯿﺰان ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺮاﺑﺮ  ٣۴
روز ﺑﮫ  ٣۴ﻃﯽ  ٧و  ۵/۵ Hpدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و  ۵١درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در دﻣﺎی  ٠/۵٢٠٠ﻏﻠﻈﺖ 
 . ﮔﺰارش ﮔﺮدﯾﺪ -١/١۴٢و  - ٢/١٠٩ﺗﺮﺗﯿﺐ 
 ۵١درﺻﺪ، ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ در دﻣﺎی  ٠/۵١٠و  ٠/۵٠٠ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﮫ 
  .ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ -۴،  -۴/١۴٢و  -٣/۴٢،  -۴ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  ٧و  ۵/۵ھﺎی  Hpدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و 
ھﺎی  Hpﻨﯿﺎﺋﯽ در درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد، ﻣﯿﺰان ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾ ٧٣در دﻣﺎی 
و  ١/٩٩٠روز ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  ٣۴در ﻏﻠﻈﺖ ﺻﻔﺮ درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﻃﯽ ( ۵١و  ٣١ﺟﺪول ) ٧و  ۵/۵
ﺑﻮد، درﺣﺎﻟﯿﮑﮫ در ﻏﻠﻈﺖ  ٢/٨٧٧و  - ٣/۴٢درﺻﺪ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  ٠/۵٢٠٠ﺑﻮد و اﯾﻦ ﻣﯿﺰان در ﻏﻠﻈﺖ  ٣/۵١
ﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﺑﮫ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎ ، روز ٣۴درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﻃﯽ  ٠/۵١٠و  ٠/۵٠٠ھﺎی 
  . رﺳﯿﺪ ١/۴۵۴،  -۴و  ٢/١،  -٣/۵۴۵
 ٧و  ۵/۵ھﺎی  Hpدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و  ۴ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی 
در اﯾﻦ دﻣﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻘﻂ در ﻏﻠﻈﺖ ﺻﻔﺮ درﺻﺪ . ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
  . ﺑﻮد -٣/۴٢ Hpﺪ آن در ھﺮ دو رﺷﺪ داﺷﺖ ﮐﮫ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷ
روز در دﻣﺎی  ٣۴ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﻏﻠﻈﺖ ﺻﻔﺮ درﺻﺪ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻃﯽ 
 ٧٣و در دﻣﺎی ( ٠٢و  ٨١ﺟﺪاول ) ١/١۶٧و  -١/۶۴۵ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  ٧و  ۵/۵ Hpدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد در  ۵١
 ۵١درﺻﺪ ﻧﯿﺴﯿﻦ در دﻣﺎی  ٠/۵٢ﻠﻈﺖ در ﻏ. (٩١و  ٧١ﺟﺪاول ) ﺑﻮد ٣/٣۶۵و  ٠/٩٩٠درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد 
ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس  ٧و  ۵/۵ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ  Hpدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد در دو 
 ٣٨
 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی  ٧٣در دﻣﺎی . ﺑﻮد -١/١۴٢و - ٢/۶۴۵روز  ٣۴اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﻃﯽ 
ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٠/۵٧در ﻏﻠﻈﺖ . ﮔﺰارش ﺷﺪ ٣/۵١و  -٢/١۴٢ﻓﻮق ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  Hpدرﺻﺪ در دو  ٠/۵٢در ﻏﻠﻈﺖ 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  ۵١ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی در دﻣﺎی  ٧و  ۵/۵ھﺎی  Hpدر 
  . ﺑﻮد ٢/۶۴و  -٢/۶۴۵درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  ٧٣ﺑﻮد، درﺣﺎﻟﯿﮑﮫ در دﻣﺎی  -٠/١۴٢و  -٢/١٠٩
ﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ﻧﯿﺴﯿﻦ اﺧﺘﻼف ﭼﺸﻤﮕﯿﺮی در در
درﺟﮫ  ٧٣و  ۵١ھﺎی ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﺸﺎھﺪه ﮔﺮدﯾﺪ، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در دﻣﺎی  Hpاﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎ و 
اﺳﺎﻧﺲ  ٠/۵٢٠٠ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ  ٠/۵٧و  ٠/۵٢، در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی (٢٢و  ١٢ﺟﺪاول ) ۵/۵ Hpﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و 
در . ﮔﺰارش ﺷﺪ -١/١۴٢و  -٣/۴٢ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﯾﮑﺴﺎن و رزﻣﺎری، ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق 
 ٠/۵٢٠٠ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ  ٠/۵٧و  ٠/۵٢، ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ٧ Hp
ﺑﺎ ھﻢ ﯾﮑﺴﺎن ﺑﻮدﻧﺪ ﮐﮫ در دﻣﺎی ( ۴٢و  ٣٢ﺟﺪاول )درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  ٧٣و  ۵١اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری، در دﻣﺎی 
   .ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ ٠/۴۵۴درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  ٧٣و در  ٠/٩٩٠درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  ۵١
اﻣﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری اﺧﺘﻼﻓﺎت ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ 
 ٠/۵٠٠ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ  ٧و  ۵/۵ Hpدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و  ٧٣ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در دﻣﺎی . ﭼﺸﻤﮕﯿﺮﺗﺮ ﺷﺪ
رزﻣﺎری اﺣﺘﻤﺎل  ٠/۵٠٠ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ  ٠/۵٧و ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ  ٠/٩٩٠و  - ١/١۴٢ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٠/۵٢رزﻣﺎری و 
  . رﺳﯿﺪ ٠/٩٩٠ﺑﺮاﺑﺮ  ٧ Hpو  - ٣/۴٢، ﺑﮫ ۵/۵Hp ﺪ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ در درﺻ
ﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ، ﻟ۵/۵ Hpدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد در  ۵١در دﻣﺎی 
ﺑﺮاﺑﺮ و ﻣﻘﺪار آن  رزﻣﺎری ٠/۵٠٠ﻧﯿﺴﯿﻦ و  ٠/۵٧ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎ رزﻣﺎری  ٠/۵٠٠ﻧﯿﺴﯿﻦ و  ٠/۵٢ﻏﻠﻈﺖ 
ﺑﺮای ﺑﺎ ھﻤﯿﻦ دﻣﺎ،  ٧ Hpﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در . آﻣﺪﺑﺪﺳﺖ  -٣/۵۴۵
  . ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ -١/١۴٢ﺑﺮاﺑﺮ و رزﻣﺎری  ٠/۵٠٠ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ  ٠/۵٧ﻧﯿﺴﯿﻦ و ﻏﻠﻈﺖ  ٠/۵٢ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی 
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ،  ٠/۵٧و  ٠/۵٢درﺻﺪ ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٠/۵١٠در ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری 
ﯾﮑﺴﺎن و ﺑﮫ  ۵/۵ Hpدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺑﺎ  ۵١و  ٧٣ﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق در دﻣﺎی ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤ
، ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ ٧ Hpدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و  ٧٣اﻣﺎ در دﻣﺎی . رﺳﯿﺪ -۴/١۴٢و  -٣/۵۴۵ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ 
و  -١/١۴٢روز ﺑﮫ  ٣۴درﺻﺪ ﻃﯽ  ٠/۵١٠و رزﻣﺎری  ٠/۵٢اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ 
، ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ٧ Hpدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺑﺎ  ۵١در دﻣﺎی . رﺳﯿﺪ -٢/۶۴۵ﺑﮫ  ٠/۵٧ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ 
  . ﮔﺰارش ﺷﺪ -٢/١٠٩رزﻣﺎری ﯾﮑﺴﺎن و ﺑﺮاﺑﺮ  ٠/۵١٠ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ  ٠/۵٧و  ٠/۵٢ﺑﺮای ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ 
  
  
  
  
 ٤٨
 
د درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮا ٧٣ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  -  ٣١- ۵-۴ﺟﺪول
  در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری   5/5=Hpو
ﻏﻠﻈﺖ / روز
  %اﺳﺎﻧﺲ 
  510/0=R  500/0=R  5200/0=R 0=R
  -۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ٠
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ١
  -۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ٢
  -۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -١/١۴٢  ٣
  -۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -١/١۴٢  ۴
  -۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -١/١۴٢  ۵
  -۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ۶
  -۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ٧
  -۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ٨
  -۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ٩
  -۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ١١
  -۴  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ٣١
  -۴  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  ١/٩٩٠  ۵١
  -۴  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  ١/٩٩٠  ٧١
  -۴  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  ١/٩٩٠  ٩١
  -۴  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  ١/٩٩٠  ١٢
  -۴  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  ١/٩٩٠  ٣٢
  -۴  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  ١/٩٩٠  ۵٢
  -۴  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  ١/٩٩٠  ٧٢
  -۴  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  ١/٩٩٠  ٩٢
  -۴  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  ١/٩٩٠  ١٣
  -۴  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  ١/٩٩٠  ٣٣
  -۴  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  ١/٩٩٠  ۵٣
  -۴  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  ١/٩٩٠  ٧٣
  -۴  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  ١/٩٩٠  ٠۴
  -۴  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  ١/٩٩٠  ٣۴
  
  
  
  
 ٥٨
 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد   ۵١ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  -  ۴١- ۵-۴ﺟﺪول
  در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری   5/5=Hpو
ﻏﻠﻈﺖ /  روز 
  %اﺳﺎﻧﺲ 
  510/0=R  500/0=R  5200/0=R 0=R
  -۴/١۴٢  -۴  -٣/۵۴۵  -١/۶۴۵  ٠
  -۴/١۴٢  -۴  -٣/۵۴۵  -١/۶۴۵  ١
 -۴/١۴٢  -۴  -٣/۵۴۵  -١/۶۴۵  ٢
 -۴/١۴٢  -۴  -٣/۵۴۵  -١/۶۴۵  ٣
 -۴/١۴٢  -۴  -٣/۵۴۵  -١/۶۴۵  ۴
 -۴/١۴٢  -۴  -٣/۵۴۵  -١/۶۴۵  ۵
 -۴/١۴٢  -۴  -٣/۵۴۵  -١/۶۴۵  ۶
 -۴/١۴٢  -۴  -٣/۵۴۵  -١/۶۴۵  ٧
 -۴/١۴٢  -۴  -٣/۵۴۵  -١/۶۴۵  ٨
 -۴/١۴٢  -۴  -٣/۵۴۵  -١/۶۴۵  ٩
 -۴/١۴٢  -۴  -٣/۵۴۵  -١/۶۴۵  ١١
 -۴/١۴٢  -۴  -٣/۵۴۵  -١/۶۴۵  ٣١
 -۴/١۴٢  -۴  -٢/١٠٩  ٠/۴۵۴  ۵١
 -۴/١۴٢  -۴  -٢/١٠٩ ٠/۴۵۴  ٧١
 -۴/١۴٢  -۴  -٢/١٠٩ ٠/۴۵۴  ٩١
 -۴/١۴٢  -۴  -٢/١٠٩ ٠/۴۵۴  ١٢
 -۴/١۴٢  -۴  -٢/١٠٩ ٠/۴۵۴  ٣٢
 -۴/١۴٢  -۴  -٢/١٠٩ ٠/۴۵۴  ۵٢
 -۴/١۴٢  -۴  -٢/١٠٩ ٠/۴۵۴  ٧٢
 -۴/١۴٢  -۴  -٢/١٠٩ ٠/۴۵۴  ٩٢
 -۴/١۴٢  -۴  -٢/١٠٩ ٠/۴۵۴  ١٣
 -۴/١۴٢  -۴  -٢/١٠٩ ٠/۴۵۴  ٣٣
 -۴/١۴٢  -۴  -٢/١٠٩ ٠/۴۵۴  ۵٣
 -۴/١۴٢  -۴  -٢/١٠٩ ٠/۴۵۴  ٧٣
 -۴/١۴٢  -۴  -٢/١٠٩ ٠/۴۵۴  ٠۴
 -۴/١۴٢  -۴  -٢/١٠٩ ٠/۴۵۴  ٣۴
  
  
  
 ٦٨
 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  ٧٣ﺋﯽ در دﻣﺎی ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎ -  ۵١- ۵-۴ﺟﺪول
  در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری  7 =Hpو
ﻏﻠﻈﺖ / روز
  %اﺳﺎﻧﺲ 
  510/0=R  500/0=R  5200/0=R 0=R
  -٠/۶۴۵  ١/١۶٧  ١/١۶٧  ٣/۵١  ٠
  -٠/۶۴۵  ١/١۶٧  ١/١۶٧  ٣/۵١  ١
  -٠/۶۵۴  ١/١۶٧  ١/١۶٧  ٣/۵١  ٢
  -٠/۶۴۵  ١/١۶٧  ١/١۶٧  ٣/۵١  ٣
  -٠/۶۴۵  ١/١۶٧  ١/١۶٧  ٣/۵١  ۴
  -٠/۶۴۵  ١/١۶٧  ١/١۶٧  ٣/۵١  ۵
  -٠/۶۴۵  ١/١۶٧  ١/١۶٧  ٣/۵١  ۶
  -٠/۶۴۵  ١/١۶٧  ١/١۶٧  ٣/۵١  ٧
  -٠/۶۴۵  ١/١۶٧  ١/١۶٧  ٣/۵١  ٨
  -٠/۶۴۵  ١/١۶٧  ١/١۶٧  ٣/۵١  ٩
  -٠/۶۴۵  ١/١۶٧  ١/١۶٧  ٣/۵١  ١١
  -٠/۶۴۵  ١/١۶٧  ١/١۶٧  ٣/۵١  ٣١
  ١/۴۵۴  ٢/١  ٢/٨٧٧  ٣/۵١  ۵١
  ١/۴۵۴  ٢/١  ٢/٨٧٧  ٣/۵١  ٧١
  ١/۴۵۴  ٢/١  ٢/٨٧٧  ٣/۵١  ٩١
  ١/۴۵۴  ٢/١  ٢/٨٧٧  ٣/۵١  ١٢
  ١/۴۵۴  ٢/١  ٢/٨٧٧  ٣/۵١  ٣٢
  ١/۴۵۴  ٢/١  ٢/٨٧٧  ٣/۵١  ۵٢
  ١/۴۵۴  ٢/١  ٢/٨٧٧  ٣/۵١  ٧٢
  ١/۴۵۴  ٢/١  ٢/٨٧٧  ٣/۵١  ٩٢
  ١/۴۵۴  ٢/١  ٢/٨٧٧  ٣/۵١  ١٣
  ١/۴۵۴  ٢/١  ٢/٨٧٧  ٣/۵١  ٣٣
  ١/۴۵۴  ٢/١  ٢/٨٧٧  ٣/۵١  ۵٣
  ١/۴۵۴  ٢/١  ٢/٨٧٧  ٣/۵١  ٧٣
  ١/۴۵۴  ٢/١  ٢/٨٧٧  ٣/۵١  ٠۴
  ١/۴۵۴  ٢/١  ٢/٨٧٧  ٣/۵١  ٣۴
  
  
  
 ٧٨
 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  ۵١ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  -  ۶١- ۵-۴ﺟﺪول
  در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری  7 =Hpو
ﻏﻠﻈﺖ / روز
  %اﺳﺎﻧﺲ 
  510/0=R  500/0=R  5200/0=R 0=R
  -۴  - ٣/۴٢  -  ١/١۴٢  ٢/٨٧٧  ٠
  -٤  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ١
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٢
  -٤  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٣
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ۴
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ۵
  -٤  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ۶
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٧
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٨
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٩
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ١١
  -٤  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٣١
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ۵١
  -٤  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٧١
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٩١
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ١٢
  -٤  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٣٢
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ۵٢
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٧٢
  -٤  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٩٢
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ١٣
  -٤  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٣٣
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ۵٣
  -٤  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٧٣
  -۴  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٠۴
  -٤  - ٣/٤٢  -١/١۴٢ ٢/٨٧٧  ٣۴
  
درﺻﺪ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﯽ ﮔﺮدد ﮐﮫ ھﺮﭼﮫ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﯽ ﺷﻮد،  ۶١ﺗﺎ  ٣١از ﺟﺪاول 
اﯾﻦ ﮐﺎھﺶ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ  و دﻣﺎ Hpاﻣﺎ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ . اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﮐﺎھﺶ ﭘﯿﺪا ﻣﯽ ﮐﻨﺪ
  ﻗﺮار 
 .ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ، ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﻤﺘﺮ ﻣﯽ ﺷﻮد Hpﻣﯽ ﮔﯿﺮد، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ ھﺮﭼﮫ دﻣﺎ و 
 ٨٨
 
، ﺑﺪﻟﯿﻞ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﻮدن ﺷﺮاﯾﻂ ﺑﺮای رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی، ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺑﺎﻻی اﺳﺎﻧﺲ ٧٣و دﻣﺎی  ٧ Hpاﻣﺎ در 
  . روزاﻧﮫ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﻨﺪرزﻣﺎری ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ در ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و ﺑﺪون ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﮫ ﺗﻐﯿﯿﺮات 
  
    و درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ٧٣ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  -٧١- ۵-۴ﺟﺪول
  در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ   5/5 =Hp
ﻏﻠﻈﺖ /  روز 
  %اﺳﺎﻧﺲ 
  57/0=N  52/0=N 0=N
  -  ۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ٠
  ۴/١۴٢ -   -۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ١
  ۴/١۴٢ -   -۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ٢
  ۴/١۴٢ -   -۴/١۴٢  -١/١۴٢  ٣
  ۴/١۴٢ -   -۴/١۴٢  -١/١۴٢  ۴
  ۴/١۴٢ -   -۴/١۴٢  -١/١۴٢  ۵
  ۴/١۴٢ -   -۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ۶
  ۴/١۴٢ -   -۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ٧
  ۴/١۴٢ -   -۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ٨
  ۴/١۴٢ -   -۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ٩
  ۴/١۴٢ -   -۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ١١
  ۴/١۴٢ -   -۴/١۴٢  -  ١/١۴٢  ٣١
  -٢/۶۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ۵١
  -٢/۶۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ٧١
  -٢/۶۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ٩١
  -٢/۶۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ١٢
  -٢/۶۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ٣٢
  -٢/۶۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ۵٢
  -٢/۶۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ٧٢
  -٢/۶۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ٩٢
  -٢/۶۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ١٣
  -٢/۶۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ٣٣
  -٢/۶۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ۵٣
  -٢/۶۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ٧٣
  -٢/۶۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ٠۴
  -٢/۶۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ٣۴
  
 ٩٨
 
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و ۵١ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  -٨١- ۵-۴ﺪولﺟ
  در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ   5/5 =Hp
ﻏﻠﻈﺖ / روز 
  %اﺳﺎﻧﺲ 
  57/0=N  52/0=N 0=N
 -٢/١٠٩ -٢/٦٤٥  -  ١/۶۴۵  ٠
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ١
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٢
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٣
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ۴
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ۵
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ۶
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٧
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٨
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٩
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ١١
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٣١
  -٢/١٠٩  -٢/۶۴۵  -١/۶۴۵  ۵١
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٧١
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٩١
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ١٢
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٣٢
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ۵٢
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٧٢
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٩٢
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ١٣
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٣٣
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ۵٣
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٧٣
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٠۴
  -٢/١٠٩  -٢/٦٤٥  -١/۶۴۵  ٣۴
  
  
  
  
 ٠٩
 
 =Hpدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و ٧٣ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  -٩١- ۵-۴ﺟﺪول
  در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ  7
ﻏﻠﻈﺖ / روز
  %اﺳﺎﻧﺲ 
  57/0=N  52/0=N 0=N
  ٢/۶۴  ٢/٧٧  ٢/١  ٠
  ٢/۶۴  ٢/٧٧ ٢/١  ١
  ٢/۶۴  ٢/٧٧ ٢/١  ٢
  ٢/۶۴  ٢/٧٧ ٢/١  ٣
  ٢/۶۴  ٢/٧٧ ٢/١  ۴
  ٢/۶۴  ٢/٧٧ ٢/١  ۵
  ٢/۶۴  ٢/٧٧ ٢/١  ۶
  ٢/۶۴  ٢/٧٧ ٢/١  ٧
  ٢/۶۴  ٢/٧٧ ٢/١  ٨
  ٢/۶۴  ٢/٧٧ ٢/١  ٩
  ٢/۶۴  ٢/٧٧ ٢/١  ١١
  ٢/۶۴  ٢/٧٧ ٢/١  ٣١
  ٢/۶۴  ٢/٧٧  ٣/٣۶۵  ۵١
  ٢/۶۴ ٣/٥١ ٣/٣۶۵  ٧١
  ٢/۶۴  ٣/٥١ ٣/٣۶۵  ٩١
  ٢/۶۴  ٣/٥١ ٣/٣۶۵  ١٢
  ٢/۶۴  ٣/٥١ ٣/٣۶۵  ٣٢
  ٢/۶۴  ٣/٥١ ٣/٣۶۵  ۵٢
  ٢/۶۴  ٣/٥١ ٣/٣۶۵  ٧٢
  ٢/۶۴  ٣/٥١ ٣/٣۶۵  ٩٢
  ٢/۶۴  ٣/٥١ ٣/٣۶۵  ١٣
  ٢/۶۴  ٣/٥١ ٣/٣۶۵  ٣٣
  ٢/۶۴  ٣/٥١ ٣/٣۶۵  ۵٣
  ٢/۶۴  ٣/٥١ ٣/٣۶۵  ٧٣
  ٢/۶۴  ٣/٥١ ٣/٣۶۵  ٠۴
  ٢/۶۴  ٣/٥١ ٣/٣۶۵  ٣۴
  
  
  
 ١٩
 
 =Hpدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و ۵١ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  -٠٢- ۵-۴ﺟﺪول
  در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ  7
ﻏﻠﻈﺖ / روز 
  %اﺳﺎﻧﺲ 
  57/0=N  52/0=N 0=N
  -٣/۵۴۵  -٢/١۴٢  ٠/٩٩٠  ٠
  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠  ١
  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠  ٢
  ٣/۵۴۵ -   -١/١۴٢ ٠/٩٩٠  ٣
  -٣/۵۴۵    -١/١۴٢ ٠/٩٩٠  ۴
  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠  ۵
  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠  ۶
  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠  ٧
  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠  ٨
  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠  ٩
  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠  ١١
  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠  ٣١
  -  ٠/١۴٢  -١/١۴٢  ١/١۶٧  ۵١
 -٠/١۴٢  -١/١۴٢ ١/١۶٧  ٧١
 -٠/١۴٢  -١/١۴٢ ١/١۶٧  ٩١
 -٠/١۴٢  -١/١۴٢ ١/١۶٧  ١٢
 -٠/١۴٢  -١/١۴٢ ١/١۶٧  ٣٢
 -٠/١۴٢  -١/١۴٢ ١/١۶٧  ۵٢
 -٠/١۴٢  -١/١۴٢ ١/١۶٧  ٧٢
 -٠/١۴٢  -١/١۴٢ ١/١۶٧  ٩٢
 -٠/١۴٢  -١/١۴٢ ١/١۶٧  ١٣
 -٠/١۴٢  -١/١۴٢ ١/١۶٧  ٣٣
 -٠/١۴٢  -١/١۴٢ ١/١۶٧  ۵٣
 -٠/١۴٢  -١/١۴٢ ١/١۶٧  ٧٣
 -٠/١۴٢  -١/١۴٢ ١/١۶٧  ٠۴
 -٠/١۴٢  -١/١۴٢ ١/١۶٧  ٣۴
  
ﻣﻌﻠﻮم ﻣﯽ ﮔﺮدد ﮐﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﮐﺎھﺶ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺑﮫ اﻧﺪازه  ٠٢ﺗﺎ  ٧١ از ﺟﺪاول
 ٠/۵٧و  ٠/۵٢ﺿﻤﻨًﺎ در ﮐﺎھﺶ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی . اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﻣﻮﻓﻖ ﻧﺒﻮده اﺳﺖ
ﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺗﺤﺖ ﺑ. زﯾﺎدی ﻧﺪارﻧﺪﮐﺎھﺶ و ﺷﯿﺐ  ﻧﺒﻮده ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ آن ﺗﻔﺎوت ﻓﺎﺣﺶ
 ٢٩
 
ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ دﻣﺎ از ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﺸﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﮐﺎﺳﺘﮫ ﻣﯽ ﮔﺮدد و از آﻧﺠﺎﺋﯿﮑﮫ ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ ،  Hpﺗﺎﺛﯿﺮ دﻣﺎ و 
  . اﺳﺖ ٧ﺑﯿﺸﺘﺮ از  ۵/۵ Hpﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ، ﭘﺲ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ در  ۶ﺗﺎ  ٢ Hpﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ در داﻣﻨﮫ 
  
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و ٧٣ﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ا - ١٢-۵-۴ ﺪولﺟ
  و اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ   5/5 =Hp
/ روز 
  %ﻏﻠﻈﺖ
  52/0=N
 5200/0=R
  57/0=N
  5200/0=R
 52/0=N
  500/0=R
  57/0=N
 =R 
  500/0
   52/0=N
 =R
  510/0
   57/0=N
  510/0 =R
  -  ۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢ ٠
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ١
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٢
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٣
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ۴
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ۵
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ۶
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٧
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٨
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٩
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ١١
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٣١
 -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ۵١
 -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٧١
 -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٩١
 -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ١٢
 -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٣٢
 -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ۵٢
 -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٧٢
 -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٩٢
 -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ١٣
 -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٣٣
 -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ۵٣
 -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٧٣
 -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٠۴
 -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٣۴
 ٣٩
 
  
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و ۵١ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  - ٢٢-۵-۴ﺪول ﺟ
  و اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ   5/5 =Hp
/ روز 
  %  ﻏﻠﻈﺖ
  52/0=N
 5200/0=R
  57/0=N
  5200/0=R
 52/0=N
  500/0=R
  57/0=N
 =R 
  500/0
   52/0=N
  510/0 =R
   57/0=N
  510/0 =R
  -  ۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -۴  -۴  -۴  -۴ ٠
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢ -٤ -۴ -٤ -۴  ١
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢ -۴ -۴ -۴ -۴  ٢
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢ -۴ -۴ -۴ -۴  ٣
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢ -۴ -۴ -۴ -۴  ۴
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢ -۴ -۴ -۴ -۴  ۵
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢ -۴ -۴ -۴ -۴  ۶
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢ -۴ -۴ -۴ -۴  ٧
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢ -۴ -۴ -۴ -۴  ٨
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢ -۴ -۴ -۴ -۴  ٩
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢ -۴ -۴ -۴ -۴  ١١
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢ -۴ -۴ -۴ -۴  ٣١
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ۵١
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٧١
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٩١
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ١٢
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٣٢
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ۵٢
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٧٢
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٩٢
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ١٣
  -۴/١۴٢  ۴/١۴٢  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٣٣
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ۵٣
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٧٣
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٠۴
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  - ٣/۴٢  - ٣/۴٢  ٣۴
  
 ٤٩
 
ﮔﺮاد  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٧٣ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  - ٣٢-۵-۴ ﺟﺪول
  =Hp٧و
  و اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ 
  52/0=N  %ﻏﻠﻈﺖ/روز
 5200/0=R
  57/0=N
  5200/0=R
 52/0=N
  500/0=R
  57/0=N
 =R
  500/0
 52/0=N
  
 =R
  510/0
 57/0=N
  
 =R
  510/0
  -  ٣/۵۴۵  -  ٣/۵۴۵  -  ١/١۴٢  -  ١/١۴٢  -  ١/١۴٢  -  ١/١۴٢ ٠
  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ١
  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٢
  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٣
  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ۴
  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ۵
  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ۶
  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٧
  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٨
  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٩
  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ١١
  -٣/۵۴۵  -٣/۵۴۵  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  -١/١۴٢  ٣١
  -٢/۶۴۵  - ٣/۴٢ ٠/٩٩٠ ٠/٩٩٠ ٠/۴۵۴  ٠/۴۵۴  ۵١
  -٢/۶۴۵  - ٣/۴٢ ٠/٩٩٠ ٠/٩٩٠ ٠/۴۵۴ ٠/۴۵۴  ٧١
  -٢/۶۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠ ٠/٩٩٠ ٠/۴۵۴ ٠/۴۵۴  ٩١
  -٢/۶۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠ ٠/٩٩٠ ٠/۴۵۴ ٠/۴۵۴  ١٢
  -٢/۶۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠ ٠/٩٩٠ ٠/۴۵۴ ٠/۴۵۴  ٣٢
  -٢/۶۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠ ٠/٩٩٠ ٠/۴۵۴ ٠/۴۵۴  ۵٢
  -٢/۶۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠ ٠/٩٩٠ ٠/۴۵۴ ٠/۴۵۴  ٧٢
  -٢/۶۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠ ٠/٩٩٠ ٠/۴۵۴ ٠/۴۵۴  ٩٢
  -٢/۶۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠ ٠/٩٩٠ ٠/۴۵۴ ٠/۴۵۴  ١٣
  -٢/۶۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠ ٠/٩٩٠ ٠/۴۵۴ ٠/۴۵۴  ٣٣
  -٢/۶۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠ ٠/٩٩٠ ٠/۴۵۴ ٠/۴۵۴  ۵٣
  -٢/۶۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠ ٠/٩٩٠ ٠/۴۵۴ ٠/۴۵۴  ٧٣
  -٢/۶۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠ ٠/٩٩٠ ٠/۴۵۴ ٠/۴۵۴  ٠۴
  -٢/۶۴۵  -١/١۴٢ ٠/٩٩٠ ٠/٩٩٠ ٠/۴۵۴ ٠/۴۵۴  ٣۴
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ﮔﺮاد  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۵١ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی  - ۴٢-۵-۴ﺟﺪول 
  و اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ  7 =Hpو
/ روز 
  %ﻏﻠﻈﺖ
  52/0=N
 5200/0=R
  57/0=N
  5200/0=R
 52/0=N
  500/0=R
  57/0=N
 =R 
  500/0
   52/0=N
 =R
  510/0
   57/0=N
  510/0 =R
  -  ۴/١۴٢  -  ۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢   -  ١/١٠٩  -  ١/۶۴۵ ٠
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -١/١٠٩  -١/۶۴۵  ١
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -١/١٠٩  -١/۶۴۵  ٢
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -١/١٠٩  -١/۶۴۵  ٣
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -١/١٠٩  -١/۶۴۵  ۴
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -١/١٠٩  -١/۶۴۵  ۵
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -١/١٠٩  -١/۶۴۵  ۶
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -١/١٠٩  -١/۶۴۵  ٧
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -١/١٠٩  -١/۶۴۵  ٨
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -١/١٠٩  -١/۶۴۵  ٩
  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -۴/١۴٢  -١/١٠٩  -١/۶۴۵  ١١
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -۴/١۴٢  -١/١٤٢  -١/١٠٩  ٠/٩٩٠  ٣١
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -۴/١۴٢  -١/١٤٢  -١/١٠٩  ٠/٩٩٠  ۵١
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -١/١٤٢  -١/١٤٢  ٠/٩٩٠  ٠/٩٩٠  ٧١
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -١/١٤٢  -١/١٤٢  ٠/٩٩٠  ٠/٩٩٠  ٩١
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -١/١٤٢  -١/١٤٢  ٠/٩٩٠  ٠/٩٩٠  ١٢
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -١/١٤٢  -١/١٤٢  ٠/٩٩٠  ٠/٩٩٠  ٣٢
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -١/١٤٢  -١/١٤٢  ٠/٩٩٠  ٠/٩٩٠  ۵٢
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -١/١٤٢  -١/١٤٢  ٠/٩٩٠  ٠/٩٩٠  ٧٢
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -١/١٤٢  -١/١٤٢  ٠/٩٩٠  ٠/٩٩٠  ٩٢
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -١/١٤٢  -١/١٤٢  ٠/٩٩٠  ٠/٩٩٠  ١٣
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -١/١٤٢  -١/١٤٢  ٠/٩٩٠  ٠/٩٩٠  ٣٣
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -١/١٤٢  -١/١٤٢  ٠/٩٩٠  ٠/٩٩٠  ۵٣
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -١/١٤٢  -١/١٤٢  ٠/٩٩٠  ٠/٩٩٠  ٧٣
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -١/١٤٢  -١/١٤٢  ٠/٩٩٠  ٠/٩٩٠  ٠۴
  -٢/١٠٩  -٢/١٠٩  -١/١٤٢  -١/١٤٢  ٠/٩٩٠  ٠/٩٩٠  ٣۴
  
ھﺮﭼﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ و رزﻣﺎری  .ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪاﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﮕﺮ ﺑﯿﺎﻧ ۴٢ﺗﺎ  ١٢ﺟﺪاول 
در ﺗﻤﺎﻣﯽ . اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ ﮐﺎھﺶ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﯽ ﺷﻮد
 ﺗﯿﻤﺎرھﺎ و ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺶ، ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری از اﺛﺮ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری و ﻧﯿﺴﯿﻦ ﮐﺎﺳﺘﮫ ﻣﯽ ﮔﺮدد
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ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺑﺎﻻی ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﯿﺴﯿﻦ و رزﻣﺎری ﺷﯿﺐ  .ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ Hpاﯾﻦ ﮐﺎھﺶ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻏﻠﻈﺖ، دﻣﺎ و  ﮐﮫ
  .  زﯾﺎدی در ﮐﺎھﺶ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﻧﺪارﻧﺪ
ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ ﻣﺎﻧﻊ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ  Hpﻣﺴﻠﻤﺎ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺑﺎﻻی ﻧﯿﺴﯿﻦ و رزﻣﺎری ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ دﻣﺎ و 
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﺑﯿﻦ  ٠/۵٠۴ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ و  ٠/۵٧ﻏﻠﻈﺖ  .ﺷﻮﻧﺪ
   .  ﺑﮫ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖدر ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﯾﻦ دو ﺗﺮﮐﯿﺐ را 
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  ﻓﺼﻞ ﭘﻨﺠﻢ
ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﯿﺠﮫ 
  ﮔﯿﺮی
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  ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﯿﺮی -۵
  ﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽﺑﯽ اﺳﺎوﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ -١-۵
اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ و  .ﻋﺪد از آﻧﮭﺎ اھﻤﯿﺖ ﺗﺠﺎری دارﻧﺪ ٠٠٣وﺟﻮد دارد ﮐﮫ  اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎھﯽ ٠٠٠٣در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ 
ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت آﺗﯽ در ﺧﺼﻮص ﻣﻮاد . ﺑﯽ ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪه ای ھﺴﺘﻨﺪواﺟﺰای ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨﺪه آﻧﮭﺎ دارای اﺛﺮات ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
ﻣﻮاد  در ﻣﻮردﺗﻮﺳﻌﮫ اﻃﻼﻋﺎت اول . ﺑﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﻏﺬا دو روﯾﮑﺮد اﺻﻠﯽ ﭘﯿﺶ رو داردوﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
روش ھﺎی ﺳﻨﺘﯽ ﯾﺎ ﺟﺪﯾﺪ ﻓﺮآوری در ﺟﮭﺖ  دﯾﮕﺮیﺑﯽ ﻃﺒﯿﻌﯽ ﺑﮫ ﺻﻮرت ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ و وﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺤﻘﻘﺎن در ﺧﺼﻮص اﺛﺮات ﺿﺪ . ﺗﻌﯿﯿﻦ اﺛﺮات ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﺘﯿﮏ اﺣﺘﻤﺎﻟﯽ اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻣﻨﺎﺑﻊ از دﻻﯾﻞ آن ﺧﻮاص ﻣﺘﻔﺎوت ﺗﺮﮐﯿﺒ. ﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﻣﺸﮑﻞ اﺳﺖوﻣﯿﮑﺮ
 .آﻧﮭﺎ، روش اﺳﺘﺨﺮاج و ﻧﻮع ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻣﻮرد ھﺪف ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
اﺛﺮ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری را ﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﺑﺮرﺳﯽ ( ١٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران rayyaglE
ارﻧﺪﮔﯽ ﮐﺮدﻧﺪ، و ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﯿﺎه ﻓﻮق ﺗﻮاﻧﺴﺘﮫ اﺳﺖ، ﻧﺎﺣﯿﮫ ﺑﺎزد
آﻧﮭﺎ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ راﺑﻄﮫ ای ﺑﯿﻦ ﻓﺮاوان ﺗﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ . ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘﺮ اﯾﺠﺎد ﮐﻨﺪ ٣٣ﺗﺎ  ٣٢
  . ﻣﻮﺟﻮد در روﻏﻦ ﻓﺮار ﯾﮏ ﮔﯿﺎه ﺑﺎ اﺛﺮ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ آن وﺟﻮد دارد
 sutartic nogopobmyCﺑﯽ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار دو ﮔﯿﺎه وﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ( ١١٠٢)و ھﻤﮑﺎران  élossaB
ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ و ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ  ٩را ﺑﺮ روی  suetnagig nogopobmyCو 
ﮐﮫ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻓﻨﻠﯽ ﻧﮫ ﺗﻨﮭﺎ  ﭘﯽ ﺑﺮدﻧﺪﻧﮭﺎ آ. ﺣﺴﺎس ﺗﺮﯾﻦ ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ در ﺑﯿﻦ ﺑﻘﯿﮫ ﺑﻮد  silaceaf succocotperts
ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﺮ دﯾﻮاره و ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮﮔﺬارﻧﺪ، ﺑﻠﮑﮫ ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮی و رھﺎﺳﺎزی اﺟﺰاء ﺧﺎرج ﺳﻠﻮﻟﯽ را ﻧﯿﺰ 
آﻧﮭﺎ ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﮫ ﮔﯿﺎه . ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ روﻏﻦ ﻓﺮار ﻣﻮﺟﻮد در اﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﺑﻮد enenip-α .ﻗﺮار ﻣﯽ دھﻨﺪ
زﻣﺎﻧﯿﮑﮫ روﻏﻦ ﻓﺮار از . ﺗﻮاﻧﺪ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﺑﮫ ﻋﻤﻞ آورد ﻓﻮق ﻣﯽ
ﺎی ﻣﺘﻔﺎوت ﭘﻠﯽ ﺳﺎﮐﺎرﯾﺪ، اﺳﯿﺪھﺎی ﮐﻨﺪ، ﺳﺒﺐ ﺗﺨﺮﯾﺐ ﻻﯾﮫ ھ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ و ﻏﺸﺎء ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻤﯿﮏ ﻋﺒﻮر ﻣﯽ
  . ﮔﺮدد ﭼﺮب و ﻓﺴﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ ﻣﯽ
   
 allegiN ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﮫ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﻣﻮﺟﻮد در اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه( ١١٠٢)و ھﻤﮑﺎران  hallazraH
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻗﻮﯾﺘﺮﯾﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ . ﯿﺮی ﺑﻌﻤﻞ آوردﺗﻮاﻧﺪ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﺟﻠﻮﮔ ﻣﯽ  avitas
دﯾﺪه ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم  ٢/٣١ﺣﺪود   CIMﺑﺎ snatum.Sو   sitim succocotpertSﻋﻠﯿﮫ اﯾﻦ ﮔﯿﺎه
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ  ٨/۵ﺣﺪود  CIM)ﻧﺪاﺷﺖ muiceaf.Sو   silaceaf.Sﺷﺪ، اﻣﺎ ﺗﺎﺛﯿﺮی ﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی
  (. ﻟﯿﺘﺮ
 ٩٩
 
ﺮار ﺑﯽ روﻏﻦ ﻓوﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ و ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ( ٨٨٣١)ﺳﺎﻋﯽ دھﮑﺮدی و ھﻤﮑﺎران
 ۴١/۶٠)ﭘﯿﻨﻦ -ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﻋﻠﯿﮫ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ را ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ و ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ آﻟﻔﺎ
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ( درﺻﺪ ٠١/١۵)و ﮐﺎﻣﻔﺮ( درﺻﺪ١١/٢)، ورﺑﻨﻮن(درﺻﺪ٣١/٢۶)ﺳﯿﻨﺌﻮل - ٨و١، (درﺻﺪ
، (درﺻﺪ ٨٧/۶)ﻮلﺳﯿﻨﺌ - ٨و١روﻏﻦ ﻓﺮار رزﻣﺎری را ﺑﺨﻮد ﺧﺘﺼﺎص دادﻧﺪ، در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ، 
ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ اﺟﺰاء روﻏﻦ ﻓﺮار ﮔﯿﺎه ( درﺻﺪ ٨/٢٢)و ﮐﺎﻣﻔﺮ( درﺻﺪ ٢١/۶٢)، ﺗﻮﻟﺌﻦ(درﺻﺪ۵١/٧٨)ﭘﯿﻨﻦ-آﻟﻔﺎ
 .ﺗﻔﺎوت ھﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﻣﮑﺎن ﺟﻤﻊ آوری ﮔﯿﺎه، ﻓﻨﻮﻟﻮژی و ﻗﺴﻤﺖ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﮔﯿﺎه ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ. رزﻣﺎری ﺑﻮدﻧﺪ
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ  ٠۵۴و  ۵٢٢روﻏﻦ ﻓﺮار ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  CBMو  CIM
در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ در . اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﮐﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺖ Hpﮔﺰارش ﺷﺪ و ﺑﮫ ﻣﻮازات اﻓﺰاﯾﺶ  ۵ﺑﺮاﺑﺮ  Hpﻟﯿﺘﺮ در 
درﺻﺪ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ، ﮐﮫ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮫ  ٠/۵٧٠و  ٠/٣٠ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  CBMو  CIMﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ، 
در ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﮔﯿﺎھﺎن ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ اﺧﺘﻼف  .ﻋﻠﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮدن ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻓﻌﺎل زﯾﺴﺘﯽ ﮔﯿﺎه ﺑﺎﺷﺪ
ﺿﻤﻦ اﯾﻨﮑﮫ ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺘﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ دﻣﺎ، . ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻓﺼﻠﯽ و ﭼﺮﺧﺶ روﯾﺸﯽ ﮔﯿﺎه ﺑﺎﺷﺪ
ﺷﺮاﯾﻂ ﺟﻐﺮاﻓﯿﺎﯾﯽ، ﻃﻮل ﻣﺪت روز، ﻣﻮاد ﻣﻐﺬی در دﺳﺘﺮس ﮔﯿﺎه ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻧﻘﺶ ﮐﻠﯿﺪی در ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﺳﺎﻧﺲ 
 (.9002 ,.la te enanejD)داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﻨﺪ
  
 -α. اﻧﺠﺎم ﺷﺪ senca muiretcabinoiporP ﺑﺮرﺳﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی
. درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﯿﺎه ﻓﻮق ﺑﻮدﻧﺪ ١٢/۵٠ﺳﯿﻨﺌﻮل ﺑﺎ  - ٨و١درﺻﺪ و  ١٣/١٩ﭘﯿﻨﻦ ﺑﺎ 
  (. 7002 ,.la te uF)ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻮد ٠/۶۵اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه ﻓﻮق ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق   CBMو CIM
  
ﻧﻮع ﺣﻼل ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺮای اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ در ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﯾﺎﻓﺘﻨﺪ ﮐﮫ  (٠١٠٢)و ھﻤﮑﺎران ydokkareeW
در اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ﻋﺼﺎره ھﮕﺰان از ﻋﺼﺎره آﺑﯽ و اﺗﺎﻧﻮل ﺑﺴﯿﺎر ﻓﻌﺎﻟﺘﺮ . ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ آﻧﮭﺎ ﻧﻘﺶ ﺑﺴﺰاﺋﯽ دارد
ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ  وﺮ ﻗﻄﺒﯽ دﯾﮕﺮ ﻣﻘﺪم ﺗﺮ اﺳﺖ ﮐﮫ از ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻏﯿ ،ﮐﮫ ﺑﮫ ﻋﻠﺖ ﻏﯿﺮ ﻗﻄﺒﯽ ﺑﻮدن اﯾﻦ ﺣﻼل اﺳﺖ ،ﺑﻮد
  . ﺷﻮد اﺳﺘﺨﺮاج روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﺣﻼل ھﺎی آﺑﯽ و اﺗﺎﻧﻮﻟﯽ ﻣﯽ
ﺑﯽ و ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار وﺑﮫ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑﺮرﺳﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ( ١١٠٢)و ھﻤﮑﺎران gnaiJ
 ٠٢/٤١)ﭘﯿﻨﻦ  - ، آﻟﻔﺎ(درﺻﺪ ٦٢/٤٥)ﺳﯿﻨﺌﻮل  -٨و١در ﺑﺮرﺳﯽ آﻧﮭﺎ . ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری در ﭼﯿﻦ ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ
ﯾﺎﻓﺘﮫ . ﻣﮭﻢ ﺗﺮﯾﻦ اﺟﺰاء روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری را ﺗﺸﮑﯿﻞ دادﻧﺪ( درﺻﺪ٢١/٨٨)و ﮐﺎﻣﻔﻮر ( درﺻﺪ
 ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻓﻮق ﺷﺎﻣﻞ. ھﺎی آﻧﮭﺎ ﮐﺎﻣﻼ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ھﻤﺎھﻨﮓ ﺑﻮد
و  iloc aihcirehcsE،  asonigorea sanomoduesP،  siragluv suetorP، silitbus sullicaB
ﮐﮫ داﻣﻨﮫ  ،روﻏﻦ ﻓﺮار ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺗﻮاﻧﺴﺖ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ. ﺑﻮدﻧﺪ snacibla adidnaC
اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس . درﺻﺪ ﺑﻮد، ﮐﮫ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮ ھﻤﺨﻮاﻧﯽ داﺷﺖ ١درﺻﺪ ﺗﺎ  ٠/٣٠ﺑﺮای آﻧﮭﺎ از  CIM
، درﺣﺎﻟﯿﮑﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی (درﺻﺪ ٠/١ﺣﺪود CBMﺑﺎ ) اورﺋﻮس ﺣﺴﺎﺳﺘﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﮫ روﻏﻦ ﻓﺮار رزﻣﺎری ﺑﻮد
  (. درﺻﺪ ٠/۵ CBMو  ٠/٣ CIM)ﻣﻘﺎوﻣﺘﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﻮد  iloc.E
 
ﮐﮫ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ  ،در اﯾﺘﺎﻟﯿﺎ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ روﻏﻦ ﻓﺮار ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﻣﻮرد ﺗﺠﺰﯾﮫ و ﺗﺤﻠﯿﻞ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﮐﮫ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮ  ،ادﻧﺪﭘﯿﻨﻦ، ﮐﺎﻣﻔﻦ و ﮐﺎﻣﻔﻮر ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت روﻏﻦ ﻓﺮار اﯾﻦ ﮔﯿﺎه را ﺗﺸﮑﯿﻞ د -آﻟﻔﺎ
 (. 1102 ,.la te attereB)ھﻤﺎھﻨﮕﯽ داﺷﺖ
  
 -٨و١ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ای ﮐﮫ در ﺗﻮﻧﺲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ، ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت روﻏﻦ ﻓﺮار ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺷﺎﻣﻞ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ . ﺑﻮد( درﺻﺪ ۶/٣)و ﮐﺎﻣﻔﻦ( درﺻﺪ ٠١/٣)ﭘﯿﻨﻦ - ، آﻟﻔﺎ(درﺻﺪ ٧١/٩)، ﮐﺎﻣﻔﻮر(درﺻﺪ ٠۴)ﺳﯿﻨﺌﻮل
 ٠٠١
 
 te erotniP)در ﻧﺎﺣﯿﮫ ﻣﺪﯾﺘﺮاﻧﮫ ﻧﯿﺰ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺸﺎﺑﮭﯽ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ. ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ ﺷﺒﺎھﺖ داﺷﺖﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ 
آﻧﮭﺎ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ ﺟﻤﻌﯿﺖ ھﺎﺋﯽ از اﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﮐﮫ در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺮﻃﻮب و ﻧﯿﻤﮫ ﺧﺸﮏ . (2002 ,.la
ﺎﻣﻔﻮر ﮐ ﺳﯿﻨﺌﻮل آﻧﮭﺎ ﺑﺎﻻﺳﺖ، درﺣﺎﻟﯿﮑﮫ ﺟﻤﻌﯿﺘﮭﺎﺋﯽ ﮐﮫ در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺧﺸﮏ ھﺴﺘﻨﺪ درﺻﺪ – ٨و١درﺻﺪ  ،ھﺴﺘﻨﺪ
  .ﺗﻔﺎوت ھﺎی ذﮐﺮ ﺷﺪه را ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺷﺮاﯾﻂ ﺟﻐﺮاﻓﯿﺎﺋﯽ و اﮐﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ داﻧﺴﺘﻨﺪ. آﻧﮭﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ
  
ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﺗﻌﺪادی از ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ، ﻋﻠﯿﮫ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه از ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی 
 CIMﺑﺎ  aciraithcab ajerutaSرﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در اﯾﺮان ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ واﻗﻊ ﺷﺪ، ﮐﮫ ﻃﯽ آن اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه 
 ituolabriP imesahG)ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ را ﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق داﺷﺖ ٩٣ﺣﺪود 
ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ روﻏﻦ ﻓﺮار ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﮐﺸﺖ داده ﺷﺪه در ﺗﻮﻧﺲ را ﻋﻠﯿﮫ ﻃﯿﻒ (. 1102 ,.la te
ﮐﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس  ،ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ وﺳﯿﻌﯽ از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ و ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ و ﺑﮫ اﯾﻦ
و  oyotnaSو ( ٧٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران rakhcaGﮐﮫ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ  ،آﺋﺮوﺟﯿﻨﻮﺳﺎ ﻣﻘﺎوﻣﺘﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺸﻤﺎر آﻣﺪ
  . ﻣﺸﺎﺑﮫ ﺑﻮد( ۵٠٠٢)ھﻤﮑﺎران
(. ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ٢/۵ CBMو  ١/۵٢ CIM)ﺗﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮔﺰارش ﺷﺪ ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﺳﺮﺋﻮس ﺣﺴﺎس
 ٠١ CIM)ﺿﻌﯿﻒ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ silacaef succocotpertS ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﺎﺛﯿﺮ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺮ روی
، اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس و  iloc.Eﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮی (. ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ
ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ  ۴ﺗﺎ  ٢ CBM) از اﯾﺮان ﺑﻮد( ٧٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران rakhcaGﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﻣﺸﺎﺑﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ 
 ٠٢ﺗﺎ  ٢/۵ CBM) اﻣﺎ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﮐﺸﺖ داده ﺷﺪه در ﺗﺮﮐﯿﮫ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﺘﻮﺳﻄﯽ را ﻧﺸﺎن داد ،(ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ
ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮد ﮐﮫ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺗﺎﺛﯿﺮ  ﻓﻌﻠﯽﻣﻄﺎﻟﻌﮫ (. 7002 ,.la te satkileC()ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ
 ٠/٣٠ﺑﺮاﺑﺮ  CIM)در ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ داﺷﺘﮫ اﺳﺖ و ﻗﻮی ﭼﺸﻤﮕﯿﺮ
   . ﺗﻔﺎوت در ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﮫ ﮔﻮﻧﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی و ﻣﯿﺰان ﻣﺎده ﻣﻮﺛﺮ در اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺮ ﻣﯽ ﮔﺮدد .(ﺪدرﺻ
 
( درﺻﺪ ٧/٣٤)ﺳﯿﻨﺌﻮل - ٨و١و ( درﺻﺪ ٤١/٩)ﭘﯿﻨﻦ -ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﮫ آﻟﻔﺎ( ٧٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران rakhcaG
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ روﻏﻦ ﻓﺮار ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ در اﯾﺮان ﺑﻮدﻧﺪ، ﮐﮫ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ ﯾﺎﻓﺘﮫ ھﺎی ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ 
ﺗﻔﺎوت ھﺎ ﺑﮫ زﻣﺎن ﮐﺎﺷﺖ، ﻣﮑﺎن  .ﻌﻠﯽ ﺑﻮد، وﻟﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻓﻌﺎل ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮدﻧﺪﻓ
  . ﺑﺮداﺷﺖ و ﺷﺮاﯾﻂ ﺟﻐﺮاﻓﯿﺎﺋﯽ و اﮐﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ ﮔﯿﺎه ﻣﺮﺑﻮط ﻣﯽ ﺷﻮد
  
  sunirbos succocotpertSﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻋﺼﺎره آﺑﯽ و ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﯿﮏ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی
ﻋﺼﺎره  ۴ﺣﺪود  CIM)ﮐﮫ ﺿﻤﻦ آن ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻋﺼﺎره ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﯽ ﯾﺎدآور ﮔﺮدﯾﺪ ،ﮔﺮﻓﺖﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار 
  (. 7002 ,.la te iasT()ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻋﺼﺎره آﺑﯽ ۶١ﺣﺪود  CIMﻣﺘﺎﻧﻮﻟﯽ در ﺑﺮاﺑﺮ 
  
ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ای را ﺑﺮ روی ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ روﻏﻦ ھﺎی ( ٠١٠٢) nrohcahkmuhP و noposnukiahcanattaR
ﺑﺮای ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ و ﺑﮫ اﯾﻦ ﻓﺮار ﭼﻨﺪ ﮔﯿﺎه داروﺋﯽ 
( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ٠۴) CIMﺑﺎ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ  (murev mumomanniC)ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ ﮔﯿﺎه دارﭼﯿﻦ 
ﺗﻮاﻧﺴﺘﮫ ( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ٠٢٣) CIMﺑﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ( setartic nogopobmyC)ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﮔﯿﺎه 
ﻣﮑﺎﻧﯿﺴﻢ دﻗﯿﻖ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ در ﮐﻨﺘﺮل اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس . ﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮی در ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪﺗﺎﺛﯿ
ﺷﺎﻣﻞ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی از ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ وﻟﯽ ﭼﻨﺪ ﻋﺎﻣﻞ وﺟﻮد دارﻧﺪ ﮐﮫ  ،اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﻣﺸﺨﺺ ﻧﺸﺪه اﺳﺖ
ﮭﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮی دی ﮐﺮﺑﻮﮐﺴﯿﻼز، ﮐﺎھﺶ ﺳﻄﻮح ﮔﻠﻮﺗﺎﺗﯿﻮن ﺳﻠﻮﻟﯽ و ﺗﺨﺮﯾﺐ و آﺳﯿﺐ رﺳﺎﻧﺪن ﺑﮫ ﺳﻄﺢ ﺳﻠﻮﻟ
 ١٠١
 
 ﮐﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﺑﺎﻧﺪ ،ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺎﻧﺲ اﺳﺖ ﮔﺮوه ﮐﺮﺑﻨﯿﻞ ﺳﯿﻨﺎﻣﺎﻟﺪھﯿﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻣﺴﺌﻮل ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ .ﺑﺎﺷﻨﺪ
  . ﮔﯿﺮد ﺷﺪن ﺑﮫ ﺳﻠﻮل ھﺎی ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ و ﺗﺨﺮﯾﺐ ﻋﻤﻠﮑﺮد آﻧﮭﺎ ﺻﻮرت ﻣﯽ
ﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺗﺎﻟﺸﯽ را ﺑﺮ روی ﻃﯿﻒ ﮔﺴﺘﺮده ای از وﺧﻮاص ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ( ۶٨٣١) ﺷﮭﻨﺎزی و ھﻤﮑﺎران
آﻧﮭﺎ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ دﺳﺖ . آوﯾﺸﻦ ﺗﺎﻟﺸﯽ ﺑﺎ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ھﻢ ﺧﺎﻧﻮاده اﺳﺖ. ﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪﻣﯿﮑﺮوار
ﯾﺎﻓﺘﻨﺪ ﮐﮫ وﺟﻮد ﺗﯿﻤﻮل و ﮐﺎرواﮐﺮول ﺗﻮاﻧﺴﺘﮫ ﺟﻠﻮی رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس 
 senegoyp succocotpertSو ( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ٠۵٢ CBMو  ۵٢١ﺑﺮاﺑﺮ CIM)اورﺋﻮس 
  .را ﺑﮕﯿﺮد( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ٠٠٠١ﺑﯿﺸﺘﺮ از  CBMو  ٠۵٢ﺑﺮاﺑﺮ CIM)
   
 dnartsOﻋﺎﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای ﻣﺎھﯽ ﺗﻮﺳﻂ  ۶اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری در ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﺑﺮ روی 
 adicinomlas.A،  alihpordyh sanomoreAﭘﺎﺗﻮژﻧﮭﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا ﺷﺎﻣﻞ . ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ )2102( ,.la te
 ainisreY و adrat.E ، irulatci alleisdrawdE ، mulihporhcysp muiretcabovalF، 
اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻣﺎﻧﻊ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻓﻮق ﮔﺮدد، اﻣﺎ ﺑﺮای ھﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﻄﻮر . ﺑﻮدﻧﺪ irekcur
درﺻﺪ ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻣﺎﻧﻊ رﺷﺪ ھﻤﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی  ٠١ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﮫ ﻣﯿﺰان . اﺧﺘﺼﺎﺻﯽ ﻋﻤﻞ ﮐﺮد
ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻓﻮق ﺑﮫ ﻋﻤﻠﮑﺮد اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری، ﺑﮫ ﻣﺘﻔﺎوت . ﺷﻮد alleisdrawdEھﺎ ﺑﺠﺰ ﮔﻮﻧﮫ 
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎ ﻣﺎﮐﺰﯾﻤﻢ  .ﻣﯽ ﮔﺮدد ﺑﻮدن ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﻮﺟﻮد در آن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ھﺮ ﮐﺪام از ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ ﺑﺮ
درﺻﺪ ﺑﻮد و ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺗﺮﯾﻦ  ٠/۵ irulatci.Eو  mulihporhcysp.F،  alihpordyh.Aاﺛﺮ ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﺮای 
 ٠/٩ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  irekcur.Yو  adrat.Eدرﺻﺪ و ﺑﺮای  ٠/٣ adicinomlas.Aﺑﺎ ﻣﺎﮐﺰﯾﻤﻢ اﺛﺮ ﺑﺮای  ﻏﻠﻈﺖ
  . درﺻﺪ ﺑﻮد ١و 
 
ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﮐﻨﻨﺪه اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی ﺑﺮ روی اﺳﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس، 
ﺗﻮژن ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺳﻮﯾﮫ ﭘﺎ CIMاﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس آﮔﺎﻻﮐﺘﯿﮫ و اﺷﺮﯾﺸﯿﺎ ﮐﻠﯽ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ، ﮐﮫ ﻃﯽ آن 
ﺳﻮﯾﮫ  CIMﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ،  ۴٩ﺳﻮﯾﮫ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و  CIMﺑﺮاﺑﺮ  ١/۵اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس آﮔﺎﻻﮐﺘﯿﮫ 
ﺳﻮﯾﮫ  CIMﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ و  ٧١١ﺑﺮاﺑﺮ ﺳﻮﯾﮫ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و  ۴ﭘﺎﺗﻮژن اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس 
زھﺮاﺋﯽ ﺻﺎﻟﺤﯽ )ﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻮدﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣ ٩۵١ﺳﻮﯾﮫ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و  CIMﺑﺮاﺑﺮ  ٢ﭘﺎﺗﻮژن اﺷﺮﯾﺸﯿﺎ ﮐﻠﯽ 
ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ و  ،ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻦاﺧﺘﻼف ﻧﺘﺎﯾﺞ در ﻣﻮرد ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ در اﯾ. (۴٨٣١و ھﻤﮑﺎران، 
   .دﯾﮕﺮان ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮫ ﻋﻠﺖ اﺧﺘﻼف ﺣﺪت ﺑﯿﻦ ﺳﻮﯾﮫ ھﺎی آﻧﮭﺎ ﺑﺎﺷﺪ
  
. ﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖاﺳﺘﺨﺮاج ﻋﺼﺎره ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر و ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ آب ﻣﻮرد ﺑﺮر
 - ٨و١درﺻﺪ و ﺑﺎ روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ آب  ٢١/۶درﺻﺪ و ﮐﺎﻣﻔﻮر  ٢۵/۴ﺳﯿﻨﺌﻮل  -٨و١روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر  در
  . درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری را ﺑﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص دادﻧﺪ ٩١/٧و ﮐﺎﻣﻔﻮر ﺑﺎ  ١٣/٩ﺳﯿﻨﺌﻮل ﺑﺎ 
. درﺻﺪ ﺑﻮد ٠/۴۴ﯿﺮ ﺑﺎ آب درﺻﺪ و ﺑﺎ روش ﺗﻘﻄ ١/٢ ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ، در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ در روش  ٠٨دﻗﯿﻘﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮ از  ٠١در روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر ﭘﺲ از 
ﺷﺎﺧﺺ ﻗﻄﺒﯿﺖ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺳﺒﺐ  .درﺻﺪ ﻣﺤﺼﻮل اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪ ٨٨دﻗﯿﻘﮫ  ٠٣ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ آب ﺣﺪاﻗﻞ ﭘﺲ از 
   . ھﻤﺨﻮاﻧﯽ داﺷﺖﮫ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻓﻌﻠﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌ(. 3002 ,.la te terijdeketuoB)ﺷﻮد ﺟﺪاﺳﺎزی آﻧﮭﺎ ﻣﯽ
  
 ainoretP،  arfa aisimetrAﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﺳﮫ ﮔﯿﺎه داروﺋﯽ وارزﯾﺎﺑﯽ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
 dna anegnaM)ﻋﻠﯿﮫ ﺳﻮﯾﮫ ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮی و ﻣﺨﻤﺮ ﺗﻮﺳﻂ silaniciffo suniramsoRو  anacni
ﺳﯿﻨﺌﻮل ﺑﺎ  - ٨و١ ﺷﺎﻣﻞدر اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﺻﻠﯽ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری . ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ( 9991,amiyuM
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 ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮی. درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺸﻤﺎر آﻣﺪﻧﺪ ٠٣/٢١و ﮐﺎﻣﻔﻮر ﺑﺎ  ١٣/٢١
ﺣﺴﺎس ﺗﺮﯾﻦ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎ ﺑﮫ  senegoyp succocotpertSو  irenxelf allegihS،  iffowl retcabonitcA
ﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺑﮫ اﺳﺎﻧﺲ در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ ﻧﯿﺰ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘ. اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﮔﺰارش ﺷﺪﻧﺪ
  . رزﻣﺎری ﻣﺸﺎھﺪه ﮔﺮدﯾﺪ
  
و  anidraSﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری از دو ﻧﺎﺣﯿﮫ ﻣﺨﺘﻠﻒ در اﯾﺘﺎﻟﯿﺎ وﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی . ﭘﯿﻨﻦ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﻣﺤﺴﻮب ﺷﺪ - در ھﺮ دو ﻧﺎﺣﯿﮫ آﻟﻔﺎ. ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ acisroC
اﺳﺎﻧﺲ در ھﺮ دو ﻧﺎﺣﯿﮫ ﺑﺮای  CIM .ﺪﺑﻮدﻧی ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﺣﺴﺎس ﺗﺮ ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ
ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ  CIMاﻣﺎ . ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﮔﺰارش ﺷﺪ ٢/۵اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس 
ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ، ﻧﻮع ﺣﻼل و روش  (.2002 ,.la te erotniP)ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﮫ دﺳﺖ آﻣﺪ ۴ﺑﯿﺸﺘﺮ از 
  .   در ﻧﺘﺎﯾﺞ دارﻧﺪ ﻋﺼﺎره ﮔﯿﺮی ﻧﻘﺶ ﻣﮭﻤﯽ
   
( ٩٨٣١)ﮐﺎﻟﯿﭙﺘﻮس ﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﭘﯿﻮژﻧﺰ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﻠﻄﺎﻧﯽ ﻧﮋاد و ھﻤﮑﺎرانوﮔﻮﻧﮫ ا ٣ﺗﺎﺛﯿﺮ 
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ  ٧/٨ﮐﻤﺘﺮ از  CIM) sisneludlamac sutpylacuEﻋﺼﺎره . ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ  ٠٠٠٢ﻏﻠﻈﺖ در ( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ١٣/۵٢ CIM) sulubolg.Eو ( ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ
آﻧﮭﺎ . ﺗﺎﺛﯿﺮی ﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻧﺪاﺷﺖ acehtorcim.Eﻟﯿﺘﺮ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﺮدﻧﺪ، در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ ﻋﺼﺎره 
  .ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﮫ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ را در ﭘﯽ دارد
اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ھﻢ در ﺷﺮاﯾﻂ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻋﺼﺎره ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺮ روی ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس 
  . ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( ۴٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران  lubtubAآزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ و ھﻢ ﺧﺎرج از آن ﺗﻮﺳﻂ
ﺿﻤﻦ اﯾﻨﮑﮫ . ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘﺮ ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم در وزن ﺧﺸﮏ ﻣﺸﺎھﺪه ﮔﺮدﯾﺪ ٧٣/۵ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ در 
  .ﻧﯿﺰ ﺷﺪﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﯽ داری اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺼﺎره رزﻣﺎری ﺳﺒﺐ ﮐﺎھﺶ ﻣﺮگ و ﻣﯿﺮ ﻣﺎھﯿﺎن 
  
ﺑﮫ ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ( ١١٠٢) و ھﻤﮑﺎران ivareH-ilalaJ
 - ٨و١در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ . ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ( SM-CG)ﮔﺎز ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاف ﻣﺘﺼﻞ ﺑﮫ ﻃﯿﻒ ﺳﻨﺞ ﺟﺮﻣﯽ 
ﺎص ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ اﺟﺰاء اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری را ﺑﺨﻮد اﺧﺘﺼ( درﺻﺪ ١٢/۴٧)ﭘﯿﻨﻦ -و آﻟﻔﺎ( درﺻﺪ ٣٢/٧۴)ﺳﯿﻨﺌﻮل
  .ﮐﺎﻣﻼ ھﻤﺨﻮاﻧﯽ داردﮐﮫ از ھﻤﯿﻦ روش اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﻮد، دادﻧﺪ، ﮐﮫ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻣﺎ 
  
. در ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ egasﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ آوﯾﺸﻦ، رزﻣﺎری و 
  ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی CIM .ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺸﻤﺎر آﻣﺪ( درﺻﺪ ۵١/٢٩)ﭘﯿﻨﻦ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ -α
 succocoretnE،  silitbus sullicaB،  sullihpomretoraets sullicaboeG،  suerec sullicaB
و  ٠۶۵٢، ٠٨٢١، ٠٢٣، ٠۴۶، ٠۴۶ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  siditiretne allenomlaSو   iloc .E ، muiceaf
  ﯿﺖﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﺣﺴﺎﺳ (.2102 ,.la te civonavI)ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ ٠۶۵٢
آﻧﮭﺎ اﻋﻼم ﮐﺮدﻧﺪ . ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮ ھﻤﺨﻮاﻧﯽ داﺷﺖﮐﮫ ﺑﺎ ﻮد را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ، ﺧ
   . ﺷﺮاﯾﻂ ﺟﻐﺮاﻓﯿﺎﺋﯽ ﻧﻘﺶ ﻣﮭﻤﯽ در ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ دارد
  
 ﮐﮫ ﻃﯽ ،اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﻋﻠﯿﮫ ﺗﻌﺪادی ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ و ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ در ﻣﺤﯿﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ
ﺑﯿﺸﺘﺮ  ﺷﺮﯾﺸﯿﺎ ﮐﻠﯽﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﺳﺎﺑﺘﯿﻠﻮس، ﭘﺮوﺗﺌﻮس وﻟﮕﺎرﯾﺲ، ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس آﺋﺮوﺟﯿﻨﻮﺳﺎ و ا CIMآن 
 ainomuenp alleisbelKاﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس و ﺑﺎﮐﺘﺮی CIMﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ و  ۶/۴از 
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ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺮ اﺳﺎس اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑ. ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﮫ دﺳﺖ آﻣﺪ ٢١/٨ﺑﯿﺸﺘﺮ از 
 te nasavineesubarP)ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻗﻮی در ﺑﺮاﺑﺮ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ و ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن ﺑﺪھﺪ
 . آﻧﮭﺎ ﺗﻔﺎوت ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺧﻮد ﺑﺎ دﯾﮕﺮان را ﺑﮫ ﺷﺮاﯾﻂ آب و ھﻮاﺋﯽ ﻧﺴﺒﺖ دادﻧﺪ(. 6002 ,.la
  
  
ﻮﮐﻮﮐﻮس در ﻣﺸﺘﻖ ﺷﺪه از ﺑﺮگ و ﺷﺎﺧﮫ ﻋﻠﯿﮫ ﺟﻨﺲ اﺳﺘﺮﭘﺘ earihenak mumomanniCاﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه 
ﺑﺮگ و CIM  .ﻣﺎھﯽ ﺷﻮرﯾﺪه و ﮔﻮﻧﮫ ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﮔﺎروﯾﮫ در ﻣﯿﮕﻮی آب ﺷﯿﺮﯾﻦ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
درﺻﺪ و ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی  ٣/٣١و  ۵٢ﺷﺎﺧﮫ ﮔﯿﺎه ﻓﻮق ﻋﻠﯿﮫ ﺟﻨﺲ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
ﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﺣﺴﺎس ﺗﺮ از ﻻ. درﺻﺪ ﺑﮫ دﺳﺖ آﻣﺪ ٢١/۵و  ۵٢ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﮔﺎروﯾﮫ 
آﻧﮭﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺧﻮد را ﻣﻨﻮط ﺑﮫ ﻣﻨﺒﻊ اﺳﺘﺨﺮاﺟﯽ اﺳﺎﻧﺲ و ﻧﻮع ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﻮرد (. 9002 ,.la te heY)ﮔﺎروﯾﮫ ﺑﻮد
  . ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ داﻧﺴﺘﻨﺪ
  
. ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺷﺪ( ١١٠٢)و ھﻤﮑﺎران ildaFﺑﯽ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری و ﭼﻨﺪ ﮔﯿﺎه داروﺋﯽ دﯾﮕﺮ ﺗﻮﺳﻂ وﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
 .، ﮐﮫ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻓﻌﻠﯽ ھﻤﺎھﻨﮕﯽ داﺷﺖﺳﯿﻨﺌﻮل ﺑﻮد -٨و١ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی رزﻣﺎری ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ 
  .ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ در ﻟﯿﺘﺮ ﮔﺰارش ﺷﺪ ٣/۵٧ CIMﻧﺰ ﺑﺎ ژﺣﺴﺎس ﺗﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﻧﺘﺮوﺑﺎﮐﺘﺮ آﺋﺮو
  
 xirhtohcorBﻋﻠﯿﮫ  silaniciffo suniramsoRو  siragluv sumyhTﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه 
 -٨و١ﮐﯿﺐ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮ. و ﺑﺮ روی ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺮرﺳﯽ ﮔﺮدﯾﺪ atcahpsomreht
درﺻﺪ ﺑﺪﺳﺖ  ٠/۵ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری CIM. ﺑﻮدﻧﺪ( درﺻﺪ ٣١/۵) و ﻟﯿﻤﻮﻧﻦ( درﺻﺪ ٧٢/۶)ﺳﯿﻨﺌﻮل
  (.2102 ,.la te kawoN)آﻣﺪ
  
ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﭘﻮﻧﮫ، اوﮐﺎﻟﯿﭙﺘﻮس و آﻟﻮﺋﮫ ورا ﺑﺮ رﻓﺘﺎر رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ و 
ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ در ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن  ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﮔﺎروﯾﮫ، ﻋﺎﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎری اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ و
رﺷﺪ ﺗﻌﺪاد ﻣﺸﺨﺼﯽ از ﺟﺪاﯾﮫ . ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( ٠٩٣١)ﻣﻘﯿﻤﯽ  ﺗﻮﺳﻂ Tو ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ آن ﺑﺎ ﮐﻠﺮآﻣﯿﻦ 
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﻓﻮق و  ٠٢٣و  ٠۶١، ٠٨، ٠۴، ٠٢ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی 
در دﻣﺎی  Tﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از داروی ﮐﻠﺮآﻣﯿﻦ  ٢و  ١ ،٠/۵، ٠/۵٢، ٠/٢١، ٠/۵٠ﻧﯿﺰ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی 
ﮐﺎﻟﯿﭙﺘﻮس و وﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ ا. ﮔﺮاد ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۵٢
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم  ٠٢٣و  ٠۶١ﭘﻮﻧﮫ از رﺷﺪ ﺟﺪاﯾﮫ ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﺑﮫ ﻋﻤﻞ آﻣﺪ، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی 
اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن، رﺷﺪ اﮐﺜﺮ  زدﻗﯿﻘﮫ ﭘﺲ ا ٠٩و  ٠۶اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﻓﻮق اﻟﺬﮐﺮ، ﻃﯽ زﻣﺎن ھﺎی ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از 
در راﺑﻄﮫ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ آﻟﻮﺋﮫ ورا ﺗﺎﺛﯿﺮ ﭼﺸﻤﮕﯿﺮی در ﺗﻮﻗﻒ رﺷﺪ ﺟﺪاﯾﮫ ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ  .ﺟﺪاﯾﮫ ھﺎ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﮔﺮدﯾﺪ
ﮫ در ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ داروی ﻓﻮق ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﮭﯽ در رﺷﺪ ﭘﺮﮔﻨﮫ ھﺎ دﯾﺪه ﺷﺪ، ﺑﻄﻮرﯾﮑ. ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﺸﺪ
ﺳﺎﻋﺖ ﭘﺲ از اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن  ٠١و  ۴ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از دارو ﻃﯽ زﻣﺎن ھﺎی  ٢و  ٠/۵ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی 
. ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﮐﻤﺘﺮ از داروی ﻓﻮق اﺳﺖ. ھﯿﭻ ﮐﺪام از ﺟﺪاﯾﮫ ھﺎ رﺷﺪ ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ
  . از اوﮐﺎﻟﯿﭙﺘﻮس ﺑﻮدﮐﺎﻟﯿﭙﺘﻮس و ﭘﻮﻧﮫ ﻣﻮﺛﺮﺗﺮ از اﺳﺎﻧﺲ آﻟﻮﺋﮫ ورا و ﭘﻮﻧﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮ واﺳﺎﻧﺲ ا
، ﺟﺬب دارو ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ درﺻﺪ ﺑﺮای ﻣﺼﺎرف آراﯾﺸﯽ ٣در ﺣﺪود  اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﻓﺮارﺑﻄﻮر ﮐﻠﯽ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ  .ھﺪﻓﻤﻨﺪ ﺷﺪه اﺳﺖﺑﺎﻓﺖ ھﺎی ﺟﺎﻧﻮران، ﻧﮕﮭﺪاری ﻏﺬا و درﻣﺎن ھﺎی ﺿﺪ ﻗﺎرﭼﯽ در ﮔﯿﺎھﺎن 
از اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﺑﺮای ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت و ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ذﮐﺮ ﺷﺪه، ھﯿﭻ ﮔﻮﻧﮫ ﺗﺸﺎﺑﮫ ﮐﺎﻣﻠﯽ در ﻧﺘﺎﯾﺞ اﺳﺘﻔﺎده 
  . ھﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا وﺟﻮد ﻧﺪارد
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را ب ھﺎ وﻋﻤﻠﮑﺮد اﺧﺘﺼﺎﺻﯽ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ در ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی از رﺷﺪ ﻃﯿﻒ وﺳﯿﻌﯽ از ﻣﯿﮑﺮﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺎﻻ 
 ﺷﻮﻧﺪ، ﻏﺬا ﺑﻮي و ﻃﻌﻢ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﻮﺟﺐ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﮔﯿﺎھﻲ ﻣﻲ ھﺎي اﺳﺎﻧﺲ ﻛﮫ ﻣﻮﺿﻮع اﯾﻦ ﺑﮫ ﺗﻮﺟﮫ ﺎﺑ. ﺛﺎﺑﺖ ﻣﯽ ﮐﻨﺪ
 وﯾﮋﮔﻲ ﻏﺬاﯾﻲ، اﯾﻤﻨﻲ ﺣﻔﻆ ﻛﻨﺎر ﺑﺘﻮان در ﺗﺎ ﻛﺮد دﻗﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺎﻧﺲ ﻧﯿﺎز ﻣﻮرد ﻏﻠﻈﺖ از ر اﺳﺘﻔﺎدهد ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ
   .ﺑﺨﺸﯿﺪ ارﺗﻘﺎ ﺣﺘﻲ ﯾﺎ و ﻛﺮد ﺣﻔﻆ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ در ﺣﺪ را ﻏﺬا ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﻚ ھﺎي
  
ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ و ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار  ،ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ذﮐﺮ ﺷﺪه، ﺑﺮ ﻃﺒﻖ وارﯾﺘﮫ و ﺟﻤﻌﯿﺖ
اﯾﻦ ﻣﻮﺿﻮع اھﻤﯿﺖ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ و ژﻧﺘﯿﮑﯽ وارﯾﺘﮫ ھﺎ درون . ﺎری ﻓﺮق ﻣﯽ ﮐﻨﺪﮔﯿﺎه رزﻣ
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ اﻧﺘﺨﺎب ﻣﻨﺎﺳﺐ ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﺮ اﺳﺎس . ﮔﻮﻧﮫ ھﺎ و ﺟﻤﻌﯿﺖ ھﺎی درون وارﯾﺘﮫ ھﺎ را ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﺪ
ﺛﺎﺑﺖ ﺷﺪه اﺳﺖ ﺑﯿﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ . ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ آن، ﺑﺮای اھﺪاف ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺧﺎص ﻣﮭﻢ اﺳﺖ
 ilauoaZ)ﺑﯽ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری و اﻧﺘﺨﺎب درون ﮔﻮﻧﮫ ای آن راﺑﻄﮫ ﻣﺜﺒﺘﯽ وﺟﻮد داردﻣﯿﮑﺮو
در ﻣﺎھﯽ ( CVT)ﺑﻄﻮر ﮐﻠﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺣﺪ ﭘﯿﺸﻨﮭﺎد ﺷﺪه ﺑﺮای ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی زﻧﺪه  (.0102 ,.la te
ﺎ اﺳﭙﺮی ﮐﺮدن اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ روی ﮐﻞ ﺳﻄﻮح ﻣﺎھﯽ و ﺣﺘﯽ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﮭ. اﺳﺖ ٧ g/UFC gol
  (. 4002 ,truB)ﺑﻌﻨﻮان ﭘﻮﺷﺶ در ﻣﯿﮕﻮ در ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻮﺛﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ
  
  ﺑﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽوﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ -٢-٥
وﺟﻮد ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻣﻮاد ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ﻣﺨﺘﻠﻒ و ﻣﺤﺪودﯾﺖ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺠﺎز اﯾﻦ اﺣﺘﻤﺎل ﺑﮫ ﻋﻠﺖ 
اﺑﺰار ﻣﻨﺎﺳﺒﯽ ﺑﺮای ﮐﻨﺘﺮل ﭘﺎﺗﻮژن ھﺎی ﻓﺎﺳﺪ ﮐﻨﻨﺪه ﻣﻮاد  ﺒﯿﻌﯽﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎی ﻃﺗﺮﮐﯿﺐ  ،ﻣﻮاد در ﻏﺬاھﺎ
ﻣﺰﯾﺖ ﻋﻤﺪه ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻣﻮاد ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎ ﻏﯿﺮ ﻓﻌﺎل ﮐﺮدن ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ در ﻏﺬا . ﻏﺬاﺋﯽ اﺳﺖ
   .ﺑﺪون ﻧﯿﺎز ﺑﮫ ﺣﺮارت و ﺑﺪون ﺗﺨﺮﯾﺐ ﺑﺎﻓﺖ و ﻣﺰه ﻏﺬا اﺳﺖ
 airetsiLﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا ﺷﺎﻣﻞﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ( ٩٩٩١) dimSو  loPدر ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ ﮐﮫ 
ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ و روﻏﻦ ﻓﺮار ﮐﺎرواﮐﺮول اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ، ﺑﮫ اﯾﻦ  suerec sullicaBو   senegotyconom
در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺑﺎﻻی  ،ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺷﺪه ﺑﻮد ﻧﺘﯿﺠﮫ دﺳﺖ ﯾﺎﻓﺘﻨﺪ ﮐﮫ در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﮐﻢ، ﻓﺎز ﺗﺎﺧﯿﺮی
ﮔﺮاد ﺑﺮای  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠٢و  ٨دﻣﺎی  ﻧﯿﺴﯿﻦ در CIM .ﮐﺎرواﮐﺮول و ﻧﯿﺴﯿﻦ اﯾﻦ ﻓﺎز ﻣﺘﻮﻗﻒ ﺷﺪه ﺑﻮد
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ  ٠١و  ۵درﺣﺎﻟﯿﮑﮫ ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس  ،ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻮد ٠١ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ 
ﻣﯿﻠﯽ ﻣﻮل ﺑﺮ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻮد، وﻟﯽ ﺑﺮای  ٢/۵ﮐﺎرواﮐﺮول ﺑﺮای ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ در ھﺮ دو دﻣﺎ  CIM. ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻮد
ﻣﯿﻠﯽ ﻣﻮل ﺑﺮ ﻟﯿﺘﺮ  ١/۵٢ﮔﺮاد  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠٢و در دﻣﺎی  ٠/٣۶ﮔﺮاد  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس در دﻣﺎی 
  . ﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺗﺎﺛﯿﺮ دﻣﺎ ﺑﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ را ﺑﮫ اﺛﺒﺎت رﺳﺎﻧﺪا .ﮔﺰارش ﺷﺪ
 درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨وﻟﯽ دﻣﺎی  ،ﮔﺮاد ھﺮ دو ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺣﺴﺎس ھﺴﺘﻨﺪ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠٢در دﻣﺎی 
وﻟﯽ ﺗﻮاﻧﺴﺘﮫ اﺳﺖ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی  ،ﺴﯿﻦ ﻧﺪاﺷﺘﮫ اﺳﺖﮔﺮاد ﺗﺎﺛﯿﺮی ﺑﺮ روی رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ در ﺑﺮاﺑﺮ ﻧﯿ
ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس در ﺑﺮاﺑﺮ ﮐﺎرواﮐﺮول ﻧﯿﺰ از ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮی ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده . ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس را اﻓﺰاﯾﺶ دھﺪ
ﮔﺮاد رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠٢در دﻣﺎی . اﺳﺖ و اﯾﻦ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ در دﻣﺎھﺎی ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ
ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه  ﮐﮫ در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ زﻣﺎﻧﯿﮑﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﻌﻨﻮان ﺻﺮﻓًﺎ ،ﺷﺪه اﺳﺖﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﺑﮫ ﻋﻠﺖ وﺟﻮد ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻣﺘﻮﻗﻒ 
  . ﺑﺮاﺑﺮ ﮐﺎھﺶ داﺷﺘﮫ اﺳﺖ ٦١ ،ﺑﮑﺎر ﻣﯿﺮﻓﺘﮫ
 ٥٠١
 
-درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد، ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﻏﻠﻈﺖ ۴دھﺪ ﻛﮫ در دﻣﺎي ھﺎ ﻧﺸﺎن ﻣﻲﺗﺠﺰﯾﮫ و ﺗﺤﻠﯿﻞ دادهﺎﺿﺮ، در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣ
اﻣﺎ  ،ﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ داﺷﺘﮫ اﺳﺖھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و در روزھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ ﺑﺮ روي اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐ
. ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ داراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﻲ ﺑﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻮده اﺳﺖ ٠/۵٧ﻏﻠﻈﺖ 
ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻃﻲ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد در ﺣﻀﻮر ﻏﻠﻈﺖ ٨ﺑﮭﺮﺣﺎل ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﺎﯾﻲ در دﻣﺎي 
ﺗﻮان ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﯿﺮي ﺑﻮده، ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﻣﻲ روزھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﺸﺖ، ﺑﮫ وﯾﮋه در روزھﺎي ﺷﺸﻢ و ﻧﮭﻢ ﺑﺴﯿﺎر اﻧﺪك
اﻓﺰاﯾﺶ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﭘﺎﺗﻮژن ھﺎ در  .ﺑﺎﺷﺪﻛﺮد ﻛﮫ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﻣﻮرد ﻧﯿﺴﯿﻦ واﺑﺴﺘﮫ ﺑﮫ درﺟﮫ ﺣﺮارت ﻣﻲ
ﮐﮫ ھﺪف اوﻟﯿﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ و روﻏﻦ ھﺎی  ،ﻏﺸﺎء ﺑﺎﺷﺪ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺳﯿﺎﻟﯿﺖ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﯾﺎﻓﺘﮫ دﻣﺎی ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺑﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻣﯽ
ﮐﮫ  ،ھﺎی اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ ﺷﮑﻞ ﮔﯿﺮی زﻧﺠﯿﺮهدر دﻣﺎھﺎی ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺗﺮ . ﻓﺮار اﺳﺖ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺳﺒﺐ اﺗﺼﺎل ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻟﯿﭙﻮﻓﯿﻠﯿﮏ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﯾﺎ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ  ﻧﺘﯿﺠﮫ آن اﻓﺰاﯾﺶ ﺳﯿﺎﻟﯿﺖ ﻏﺸﺎء اﺳﺖ ﮐﮫ ﻣﯽ
 . ﮔﺮدد
ﺑﺮ روی ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی ﺑﮫ ( ٠٩٣١)ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ای ﮐﮫ ﻋﺒﺪاﻟﮫ زاده و ھﻤﮑﺎران
 ٢١ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ و ﺗﻮام ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ در ﻃﯽ 
درﺻﺪ اﺛﺮ  ١/٢و  ٠/٨روز اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ، ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی در دو ﺳﻄﺢ 
در . و ﮐﺎرواﮐﺮول اﺳﺖﻣﮭﺎرﮐﻨﻨﺪﮔﯽ و ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﺸﯽ ﻗﻮی ﻋﻠﯿﮫ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ دارد، ﮐﮫ ﺑﺪﻟﯿﻞ ﺗﯿﻤﻮل 
درﺻﺪ ﻣﺸﺎھﺪه  ٠/۴ﺗﯿﻤﺎر آوﯾﺸﻦ  در ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ھﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﺗﻌﺪاد ﺟﺰﺋﻲ اﻓﺰاﯾﺶﭘﺎﯾﺎن دوره 
ﺷﺪ، ﮐﮫ اﺣﺘﻤﺎﻻ ﺑﺪﻟﯿﻞ ﻓﺮار ﺑﻮدن اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ و ﮐﻢ ﺷﺪن از ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی اوﻟﯿﮫ آﻧﮭﺎ ﯾﺎ ﺣﺬف ﺳﺎﯾﺮ 
  .ﮫ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی داﺷﺘﻨﺪﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی رﻗﯿﺐ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﺑﻮده ﮐﮫ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮی ﻧﺴﺒﺖ ﺑ
  
داﺷﺖ و ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن  ٠٠۵ g/UIﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﻧﯿﺴﯿﻦ اﺛﺮ ﺿﻌﯿﻔﯽ در ﻣﮭﺎرﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق در ﺳﻄﺢ 
از ﻣﯿﺰان ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آن ﮐﺎﺳﺘﮫ ﺷﺪ، ﮐﮫ اﺣﺘﻤﺎﻻ ﺑﺪﻟﯿﻞ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ و ﭼﺮﺑﯽ ﻏﺬا، ﺑﺮوز ﻣﻘﺎوﻣﺖ 
ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ اﯾﻦ دو ﻣﺎده ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎھﺶ . ﮔﻮﺷﺖ اﺳﺖﺑﯽ و ﯾﺎ ﺑﺨﺎﻃﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺰﯾﻢ ھﺎی ﻣﻮﺟﻮد در وﻣﯿﮑﺮ
  .ﺳﺮﯾﻊ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ ﺷﺪ
  
ﺗﻮاﻧﺪ اﺛﺮ  ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﮫ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﯿﺴﯿﻦ و ﺗﯿﻤﻮل در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﮐﻢ ﻣﯽ( ٠٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران ibeyattE
 ٠٠١  lm/UIﺑﮑﺎرﮔﯿﺮی ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﻏﻠﻈﺖ. ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﻓﺎﺳﺪ ﮐﻨﻨﺪه ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ
اﻧﺴﺖ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ و ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﺳﺮﺋﻮس ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ، ﮐﮫ اﺣﺘﻤﺎﻻ ﺑﺪﻟﯿﻞ از دﺳﺖ ﺗﻮ
ﺳﻠﻮل  PTA دادن ﻓﻮری ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ ﺳﻠﻮﻟﯽ، دﭘﻼرﯾﺰاﺳﯿﻮن ﻏﺸﺎء ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻤﯿﮏ، ھﯿﺪروﻟﯿﺰ و ﺧﺮوج ﻗﺴﻤﺘﯽ از
ﺑﯿﺎن ﺷﻮد، ﮐﮫ ﺗﯿﻤﻮل ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﯿﺴﯿﻦ و ﺗﯿﻤﻮل در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮫ اﯾﻦ ﺻﻮرت . اﺳﺖ
ﻧﺘﯿﺠﮫ آن ﻧﻔﻮذ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ اﺳﺖ، ﮐﮫ در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ ﻧﯿﺰ  ﻧﺎﭘﺎﯾﺪار ﻣﯽ ﮐﻨﺪ ﮐﮫﺳﺎﺧﺘﺎر ﻏﺸﺎء ﺑﺎﮐﺘﺮی را 
ﭘﺲ ﻧﯿﺴﯿﻦ . ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮی در رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﮫ اﯾﻦ  اﺳﺎﻧﺲاﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﻧﯿﺴﯿﻦ و . ﺎ ﮔﺮدددر ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺳﺒﺐ از ﺑﯿﻦ رﻓﺘﻦ ﺳﻠﻮل ھ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﮫ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﭘﺎﺋﯿﻦ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺮای رﺳﯿﺪن ﺑﮫ اﺛﺮ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻣﻄﻠﻮب ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﮫ  ﻣﻔﮭﻮم ﻣﯽ
ﭘﺲ اﺳﺘﻔﺎده از ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﭘﺎﺋﯿﻦ . اﺳﺖ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ھﺰﯾﻨﮫ ﻧﮕﮭﺪاری ﻏﺬا ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﯿﺴﯿﻦ ارزاﻧﺘﺮ ﺧﻮاھﺪ ﺷﺪ
  . ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻣﻘﺎوم ﺑﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ را ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ دھﺪﻧﯿﺴﯿﻦ اﺣﺘﻤﺎل ﭘﺪﯾﺪار ﺷﺪن 
  
  
 ٦٠١
 
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮده اﻧﺪ ﮐﮫ در ﺳﯿﺴﺘﻢ ھﺎی ﻏﺬاﺋﯽ در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺑﺎﻻﺗﺮ روﻏﻦ 
ﺑﺮاﺑﺮ در  ٠۵، ﺑﺮاﺑﺮ ﻏﻠﻈﺖ در ﺳﻮﺳﯿﺲ ﺧﻮک ٠١در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ دﯾﮕﺮ، اﻓﺰاﯾﺶ . ھﺎی ﻓﺮار ﻣﻮرد ﻧﯿﺎز اﺳﺖ
ﻧﻈﺮﯾﮫ ای در . ﻧﺮم ﻣﻮرد ﻧﯿﺎز اﺳﺖ ﺗﺎ اﺛﺮ ﻣﺸﺎﺑﮫ در آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﺑﻮﺟﻮد آﯾﺪﺑﺮاﺑﺮ در ﭘﻨﯿﺮ  ٠٠١ﺗﺎ  ۵٢ﺳﻮپ و 
در ﻣﺪل ھﺎی ﻏﺬاﺋﯽ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﻐﺬی ﻗﺎﺑﻞ دﺳﺘﺮس ﺑﺮای رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ ﻧﺴﺒﺖ : "ﮔﻮﯾﺪ اﯾﻦ زﻣﯿﻨﮫ وﺟﻮد دارد ﮐﮫ ﻣﯽ
  (. 6002 ,spillihP dna rehsiF" )ﺑﮫ ﻣﺤﯿﻂ ھﺎی ﮐﺸﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ
  
و دﻣﺎ ﻧﻘﺶ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﮭﻤﯽ را در ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ  Hpﮐﮫ  ﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿ( ٠١٠٢)و ھﻤﮑﺎران sorraB ed
از ( ۴/٣)ﭘﺎﺋﯿﻦ  Hpو ( ﮔﺮاد درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠١)ﮐﻨﻨﺪ، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در دﻣﺎھﺎی ﺑﺎﻻ  ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ اﯾﻔﺎ ﻣﯽ
  ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﮐﺎﺳﺘﮫ 
  . دﻮﺷﻣﯽ 
  
س اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺷﻮد، در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ، ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻣﺎﻧﻊ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮ
ﻇﺎھﺮ ﺷﺪ، ﮐﮫ ﺑﮫ ﻋﻠﺖ وﺟﻮد ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﺘﻨﻮع در ( ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ) اﻣﺎ در ﻣﺤﯿﻂ ﺑﺮاث ﻗﻮی ﺗﺮ از ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻏﺬاﺋﯽ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮ، دﻣﺎ ﻧﻘﺶ ﻣﮭﻤﯽ در . ﮐﮫ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺎﻻ ﻧﯿﺰ ھﻤﺨﻮاﻧﯽ دارد ،ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﯽ اﺳﺖ
از ﮔﺮاد،  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨ﺴﺒﺖ ﺑﮫ دﻣﺎی ﮔﺮاد ﻧ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۴ﺗﺎﺛﯿﺮﮔﺬاری ﻧﯿﺴﯿﻦ داﺷﺖ، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در دﻣﺎی 
ﮔﺮاد از روز ﺷﺸﻢ ﺑﮫ ﺑﻌﺪ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻧﺘﻮاﻧﺴﺖ  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨اﻣﺎ در دﻣﺎی . روز ﻧﮭﻢ ﺑﮫ ﺑﻌﺪ ھﯿﭻ رﺷﺪی دﯾﺪه ﻧﺸﺪ
ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻧﯿﺰ در ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ آن ﻧﻘﺶ ﻣﮭﻤﯽ اﯾﻔﺎ . از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ
ﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل در ھﺮ دو دﻣﺎ ﺗﻔﺎوت ﻣﯿ ٠/۵٧و  ٠/۵٢ﮐﺮدﻧﺪ، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ ﻏﻠﻈﺖ 
  (.  50.0<P)ﻣﻌﻨﯽ دار داﺷﺘﻨﺪ
  
در ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگ ﻓﺮآوری ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ و ﻧﻤﮏ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ( ٩٨٣١)ﭼﻮﺑﮑﺎر و ھﻤﮑﺎران
ﻧﻤﮏ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس را ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ و ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺑﺎﻻی ﻧﯿﺴﯿﻦ و 
آﻧﮭﺎ ﭘﯽ (. ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ١/۵درﺻﺪ و ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٨ﻧﻤﮏ ) ﺗﻮاﻧﺴﺘﮫ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ
. ﺑﺮدﻧﺪ ﮐﮫ اﺳﺘﻔﺎده از ﭼﻨﺪ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه در ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﮐﻢ ﺑﮭﺘﺮ از ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮی ﯾﮏ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻﺳﺖ
  . ﺮ اﺳﺖاﯾﻨﮑﺎر از ﻟﺤﺎظ اﻗﺘﺼﺎدی، ارزش ﻏﺬاﺋﯽ، ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری و ﺣﻔﻆ ﺧﻮاص ﻇﺎھﺮی ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗ
          
  
ﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی و ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ و ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ ﺑﺮ ﻋﻠﯿﮫ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ وﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮات ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
. ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ واﻗﻊ ﺷﺪ( ٨٨٣١)ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ در ﻣﺤﯿﻂ آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ ﺗﻮﺳﻂ رھﻨﻤﺎ و ھﻤﮑﺎران
 CBMو  CIM. ﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻮدﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿ ٢/۵و  ٠٠۶ﻏﻠﻈﺖ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی و ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
. ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ اﻋﻼم ﺷﺪ ٢/۴،  ١/٢و  ٩١،  ٩/۵آوﯾﺸﻦ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ و ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
 ٠۴و  ۵ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  CBMو  CIMدر ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮ 
ﻣﻮﺟﻮد در اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ و ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻣﺠﺰای  ﺗﻔﺎوت ھﺎ ﺑﮫ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻓﻌﺎل .ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﮫ دﺳﺖ آﻣﺪ
  ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮ 
ﮐﺎﺗﯿﻮﻧﯿﮏ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻧﻘﺶ ﻣﮭﻤﯽ در اﺗﺼﺎل اﺑﺘﺪاﺋﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﺳﻄﺢ ﻏﺸﺎء ﺑﺎﮐﺘﺮی  اﺟﺰاء آﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪ. ﻣﯽ ﮔﺮدد
 ﺑﯽ ﭘﭙﺘﯿﺪھﺎی ﮐﺎﺗﯿﻮﻧﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﻣﺤﯿﻂ ھﺎی ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻی ﻧﻤﮏ ﮐﺎھﺶ ﭘﯿﺪا ﻣﯽوﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ. دارﻧﺪ
  (. 5002 ,.la te onawuK)ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ آن دارد ﺧﺎﻟﺺ ﺑﻮدن ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻧﻘﺶ ﻣﮭﻤﯽ در ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ .ﺪﮐﻨ
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 ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی CIM. در ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه از ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺮای ﮐﻨﺘﺮل ﺗﻌﺪادی از ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  iinodrog.Sو  sunirbas.S،  snatum.S،  siniugnas.Sاﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﺷﺎﻣﻞ  ﺟﻨﺲ
، ٠٠۵٢، ۵٢۶ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  CBM .واﺣﺪ ﺑﯿﻦ اﻟﻤﻠﻠﯽ در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻮد ٠۵٢١و  ٠٠۵٢، ٠۵٢١، ٢١٣/۵
ﺗﻔﺎوت ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮ  (.0102 ,.la te gnoT)واﺣﺪ ﺑﯿﻦ اﻟﻤﻠﻠﯽ در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻮد ٠٠۵٢و  ٠٠٠۵
ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﺳﺮﺋﻮس،  CIM. ﺑﺮ ﻣﯽ ﮔﺮددﺑﮫ ﮔﻮﻧﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ  ٨٢١و  ٠٨٢١، ٨۴٠٢  lm/UIاﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس و ﻣﯿﮑﺮوﮐﻮﮐﻮس ﻓﻼووس ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ، ﮐﮫ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮوﮐﻮﮐﻮس را ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮد ﮐﮫ ﮔﻮﻧﮫ ﻧﺰدﯾﮏ ﺑﮫ  )6002( nehC dna eH
   . اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﺳﺖ
 
ﺑﻄﻮر ﺟﺪاﮔﺎﻧﮫ و ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﮐﻨﺘﺮل ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ  ﺑﺮای  muvitas muillAﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه 
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ  ٠٠١و  ٢١/۵  lm/UIﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه ﻓﻮق ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ CIM. ھﻢ ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ
ﻋﻤﻠﮑﺮد . ﺑﺴﺘﮫ ﺑﮫ ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ و ﮔﻮﻧﮫ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ. ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ
خ ھﺎی اﯾﺠﺎد ﺷﺪه در ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﯽ ﯾﺎ اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﺎﻧﺲ ﺳﺒﺐ ﺑﮭﺒﻮد ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ از ﻃﺮﯾﻖ اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﻌﺪاد ﺳﻮرا
 ,.la te inahoR ivazaR)ﮔﺮدد ﺷﻮد، ﻣﯽ اﻧﺪازه ﺳﻮراخ ھﺎ ﮐﮫ ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎھﺶ ﺗﻌﺪاد ﺳﻠﻮل ھﺎی زﻧﺪه ﻣﯽ
  . (1102
  
و  ujaRاﺳﺘﻔﺎده از ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﯾﮏ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه در ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ در ﺳﻮﺳﯿﺲ ﻣﺎھﯽ ﺗﻮﺳﻂ 
ﻟﻮگ از ﻣﯿﺰان ﮐﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ ﺑﮑﺎھﺪ،  ۵ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺗﻮاﻧﺴﺖ  ٠۵ mppﻔﺎده از اﺳﺘ. ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ( ٣٠٠٢)ھﻤﮑﺎران
  . ﺿﻤﻦ اﯾﻨﮑﮫ دﻣﺎ ﻧﻘﺶ ﻣﮭﻤﯽ داﺷﺖ
ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در . در دﻣﺎی ﯾﺨﭽﺎﻟﯽ ﮐﺎھﺶ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎﻗﯿﻤﺎﻧﺪه در ﺳﻮﺳﯿﺲ ھﺎی ﻧﮕﮭﺪاری ﺷﺪه، ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ . ﺷﺖدرﺻﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎی ﺗﺎزه ﮐﺎھﺶ دا ٠۶روزه ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﯿﺸﺘﺮ از  ٠۶دوره 
آﻧﮭﺎ ﻋﻨﻮان ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﮫ . درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد در اﻧﺘﮭﺎی دوره ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﮐﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺖ ٨ﺣﺎﺿﺮ ﻧﯿﺰ در دﻣﺎی 
ﺳﻄﺢ ﻧﯿﺴﯿﻦ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﺪه ﺑﺮای اﺳﺘﻔﺎده از آن در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﺋﯽ ﻻزم اﺳﺖ و ﺑﮫ ﻋﻮاﻣﻠﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ دﻣﺎ، 
. ﯿﮫ و ﻣﯿﺰان ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎﻗﯿﻤﺎﻧﺪه ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد، زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری، دوره ﻓﺮآوری، وﺿﻌﯿﺖ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی اوﻟHp
در ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻏﺬا ﺳﻄﻮح ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل . واﺣﺪ ﺑﯿﻦ اﻟﻤﻠﻠﯽ اﺳﺖ ٠٠٠٠۴ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺧﺎﻟﺺ ﻣﻌﺎدل  ١ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ 
 ,.la te aniraK()٠١ﺗﺎ  ٢/۵  mppﻣﻌﺎدل)واﺣﺪ ﺑﯿﻦ اﻟﻤﻠﻠﯽ در ھﺮ ﮔﺮم ﻏﺬا اﺳﺖ ٠٠۴ﺗﺎ  ٠٠١ﻧﯿﺴﯿﻦ از 
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 ه،ﺑﻮد Hpﺗﺮﮐﯿﺐ اﺳﺎﻧﺲ و ﻧﯿﺴﯿﻦ واﺑﺴﺘﮫ ﺑﮫ ﺣﺎﺻﻞ ﻣﯽ ﮔﺮدد ﮐﮫ، ﻋﻤﻠﮑﺮد از ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ذﮐﺮ ﺷﺪه اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ 
 و ﯿﺴﯿﻦﻧ. ﮐﮫ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻣﺎ ھﻤﺨﻮاﻧﯽ داردﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ آﻧﮭﺎ ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ آن ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ
 ﺳﺎﺧﺘﺎري ﺗﺨﺮﯾﺐ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻮﺟﺐ ﻧﮭﺎﯾﺖ در ﺑﮕﺬارﻧﺪ و اﺛﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻢ ﻏﺸﺎي روي ﺗﻮاﻧﻨﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﻣﻲ
 ھﺎي اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ ھﺎ اﻓﺰاﯾﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ھﻢ ﺧﻮاص ﺗﻮﺿﯿﺢ ﺣﺎل، اﯾﻦ ﺑﺎ .ﺷﻮﻧﺪ ھﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺮدي ﻏﺸﺎيﻋﻤﻠﻜ و
 ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻣﺴﺘﻠﺰم ﻃﻮل زﻣﺎن در ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺿﺪ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻣﻜﺎﻧﯿﺴﻢ ﻛﺎھﺶ و دﻻﯾﻞ و ﮔﯿﺎھﻲ
ﺮﯾﻖ ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن داده اﻧﺪ ﮐﮫ اﺿﺎﻓﮫ ﮐﺮدن ﺗﺪرﯾﺠﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﻏﺬا از ﻃ. اﺳﺖ آﯾﻨﺪه در ﺑﯿﺸﺘﺮي
روش ﻣﻮﺛﺮی در ﻣﮭﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ اﺿﺎﻓﮫ ﮐﺮدن آن ﺑﮫ ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ اﺳﺖ، ﭼﻮن در اﯾﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی 
  .ﮐﻨﺪ ﺑﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﭘﯿﺪا ﻣﯽ
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ﺑﯽ ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮاﻧﻤﻨﺪﺗﺮ ﺳﺎﺧﺘﻦ آﻧﮭﺎ و ﮐﺎھﺶ دوز ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﻓﺮم ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ در وﺗﺮﮐﯿﺐ ﻋﻮاﻣﻞ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
 eldruHرت ﻣﺠﺰا ﻋﻠﯿﮫ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ، ﻣﺼﺪاﻗﯽ از اﺻﻞ ھﺎردلﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ اﺛﺮ ھﺮ ﯾﮏ از آﻧﮭﺎ ﺑﺼﻮ
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ھﻨﻮز ھﻢ ﺑﮫ روﺷﮭﺎی ﺟﺪﯾﺪ . ﯾﺎ اﺻﻞ اﯾﺠﺎد ﻣﻮاﻧﻊ رﺷﺪ و ﺗﮑﺜﯿﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ygolonhceT
ﺑﺮای ﮐﺎھﺶ ﯾﺎ ﺣﺬف ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا ﺑﺎ ﺧﺎﺳﺘﮕﺎه ﻏﺬاﺋﯽ و ﺗﺎ ﺣﺪ اﻣﮑﺎن ﺗﺮﮐﯿﺐ روش ھﺎی ﺟﺪﯾﺪ ﺑﺎ 
  . ﻧﯿﺎز اﺳﺖروش ھﺎی ﻣﻮﺟﻮد ﻣﻮرد 
  
  
  
  
  ﺑﺎﮐﺘﺮیﻣﺪل رﺷﺪ  -٣-۵
  
 7H :751O iloc.Eﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪﮔﯽ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ و درﺟﮫ ﺣﺮارت ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﺮ روی ﻣﯿﺰان رﺷﺪ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد در . اﻧﺠﺎم ﺷﺪ( ٩٨٣١)در ھﻤﺒﺮﮔﺮ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژی ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﺗﻮﺳﻂ ﻧﻮری و ھﻤﮑﺎران
ﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد، ھﺮﭼﮫ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺷﻮد، در ٨در ( درﺻﺪ ٠/٣٠)ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ
 ٨درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و ﺳﺎﯾﺮ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎ در  ۵٢ﻣﯿﺰان رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ، ﮐﮫ اﯾﻦ ﻣﻮﺿﻮع در 
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺻﺪق 
آﻧﮭﺎ ﭘﯽ ﺑﺮدﻧﺪ ﮐﮫ دﻣﺎ، ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری و ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﺮ ﻣﯿﺰان رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﺎﺛﯿﺮ . ﻧﻤﯽ ﮐﻨﺪ
دﻣﺎی اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن ﺑﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی . ﻌﻨﯽ داری دارد، ﮐﮫ ﺑﺎ ﻧﺘﯿﺠﮫ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮ ھﻤﺨﻮاﻧﯽ داردآﻣﺎری ﻣ
ﺑﺪﯾﻦ ﺻﻮرت ﮐﮫ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ دﻣﺎی اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن، (. 50.0<P)اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﻌﻨﯽ داری داﺷﺖ
ﺎری ﻣﺸﺨﺺ ﮐﺮد آﻧﺎﻟﯿﺰ آﻣ. ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻ در ﺷﺮاﯾﻂ ﯾﮑﺴﺎن اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ
ﮔﺮاد  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۴ﮔﺮاد ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ دﻣﺎی  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨ﮐﮫ اﺧﺘﻼف در ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی در دﻣﺎی 
 ۴ﺿﺮﯾﺐ ھﻤﺒﺴﺘﮕﯽ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﺎ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی در دﻣﺎھﺎی  (.50.0<P)ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﻮد
ن اﯾﻦ ﺿﺮﯾﺐ ﺑﺪﯾﻦ ﻣﻌﻨﯽ اﺳﺖ، ﻣﻨﻔﯽ ﺑﻮد. ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ - ٠/۶٨۴و  - ٠/١٠۶درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  ٨و 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻧﻮری و . ﮐﮫ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ، ﻣﯿﺰان رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ
  .ﺑﻮد - ٠/٣۵۵ و  -٠/٨٧۶درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  ۵٢و  ٨ﺿﺮﯾﺐ ﻓﻮق ﺑﺮای ھﺮ دو دﻣﺎی ( ٩٨٣١)ھﻤﮑﺎران
  
ﯾﺘﯿﮑﻮس در ﻣﺎھﯿﺎن ﺷﻮر ﺷﺪه ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه ای ارزﯾﺎﺑﯽ اﺛﺮ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی ﺑﺮ رﻓﺘﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮی وﯾﺒﺮﯾﻮ ﭘﺎراھﻤﻮﻻ
ﮔﺮاد در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪ و ﺛﺎﺑﺖ  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۵٢و  ۵١در اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﯽ دو دﻣﺎی . ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﺷﺪ ﮐﮫ ﺗﻤﺎم ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده اﺛﺮ ﻣﮭﺎرﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﻣﻌﻨﯽ داری روی رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق در دو دﻣﺎ ﻧﺴﺒﺖ 
ﺿﻤﻦ . (50.0>P)ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داری ﺑﺎ ھﻢ ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪو ﺗﯿﻤﺎر (50.0<P)ﺑﮫ ﮔﺮوه ﺷﺎھﺪ داﺷﺘﻨﺪ
، ﮐﮫ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮ ھﻤﺨﻮاﻧﯽ اﯾﻨﮑﮫ ﮐﺎھﺶ درﺟﮫ ﺣﺮارت ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﮭﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺷﺪ
ﺑﺎﯾﺪ در ﻧﻈﺮ داﺷﺖ ﮐﮫ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎی ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮏ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ ﻗﺎدر ﺑﮫ (. ٩٨٣١ﺳﺎری و ھﻤﮑﺎران، )داﺷﺖ
اﻣﺘﺮھﺎی ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد ﻧﺒﻮده و ﺑﺎﯾﺪ از ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎی ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﺑﯽ ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد و ﭘﺎروﮐﺎھﺶ ﻓﻠﻮر ﻣﯿﮑﺮ
ﻣﯿﺘﻮان ﮔﻔﺖ اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ اﺳﺎﻧﺲ و ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺮ روی ﺷﻤﺎرش  .ﻣﮑﻤﻞ وﻟﯽ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺗﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد
  .   ﺑﺎﮐﺘﺮی از اﻟﮕﻮی واﺑﺴﺘﮫ ﺑﮫ دوز ﺗﺒﻌﯿﺖ ﻣﯽ ﮐﻨﺪ
   
رﻓﺘﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺗﺎﺛﯿﺮ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی را ﺑﺮ ( ٠١٠٢)و ھﻤﮑﺎران rakboohC
ﮔﺮاد ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ و ﭘﯽ ﺑﺮدﻧﺪ ﮐﮫ  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠١در ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﺳﺒﮏ ﺷﻮر ﺷﺪه ﻣﺎھﯽ ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگ در دﻣﺎی 
 ٩٠١
 
ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﮐﻤﺘﺮ . ﺗﻮاﻧﺴﺘﮫ ﺑﻮد رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی را ﮐﺎھﺶ دھﺪ( درﺻﺪ ٠/۵٣١)ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺑﺎﻻی اﺳﺎﻧﺲ
ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی (. درﺻﺪ ٠/۵۴٠ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺗﺮ از )ﻧﺪادﻧﺪاﺳﺎﻧﺲ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری در ﮐﺎھﺶ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ ﻧﺸﺎن 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ ﻏﻠﻈﺖ  .درﺻﺪ ﺗﺎ روز ﻧﮭﻢ و دوازدھﻢ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﺮدﻧﺪ ٠/١٨و  ٠/۵٠۴
  (. ﻟﻮگ ۵/۵۶)درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺗﺎ روز ﺷﺸﻢ در ﮐﻨﺘﺮل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺎﺷﺪ ٠/۵٠۴
  
ﺮ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی و ﻧﯿﺴﯿﻦ را ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﺎﺛﯿ itsaB hedazdnohkAو ihgasiM ( ٧٠٠٢)
 ١/۵درﺻﺪ آوﯾﺸﻦ و ﻧﯿﺴﯿﻦ  ٠/۵١٠ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﺳﺮﺋﻮس ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ و ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ در ﻏﻠﻈﺖ 
روز ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﻄﻮر ﮐﺎﻣﻞ  ٣۴ﮔﺮاد ﻃﯽ  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠٣ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ در دﻣﺎھﺎی ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺗﺮ از 
اﺛﺮ . ﭘﺎﺋﯿﻦ اﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ آوﯾﺸﻦ و ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻣﺤﺴﻮس ﺗﺮ ﺑﻮد ھﺎی Hpدر . ﺪﺷرﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی را ﻣﺘﻮﻗﻒ 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ . ﻄﺎﻟﻌﮫ، اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ ﺑﻮدھﺎی ﻣﻮرد ﻣ Hpﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ در دﻣﺎھﺎی ﭘﺎﺋﯿﻦ در ﺗﻤﺎﻣﯽ 
در ﺑﺮرﺳﯽ ﻣﺪل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس و دﻣﺎ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﭼﺸﻤﮕﯿﺮی در ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ اﺳﺎﻧﺲ و ﻧﯿﺴﯿﻦ  Hpﻧﯿﺰ 
ھﯿﭻ رﺷﺪی از ﺑﺎﮐﺘﺮی، ﺟﺰ  ٧و  ۵/۵ Hpﮔﺮاد در  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۴ﻄﻮرﯾﮑﮫ در دﻣﺎی ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ، ﺑاﯾﻨﯿﺎﺋﯽ 
ﮔﺮاد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری در ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮی  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٧٣و  ۵١اﻣﺎ در دﻣﺎھﺎی . در ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل، دﯾﺪه ﻧﺸﺪ
  .(50.0<P)ﺑﻮد Hpﮐﮫ ﻣﺘﺎﺛﺮ از ﻏﻠﻈﺖ و  ،دﯾﺪه ﺷﺪھﺎی ﻣﺬﮐﻮر  Hpدر اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ 
 
ﺎﮐﺘﺮی ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺗﯿﻔﯽ ﻣﻮرﯾﻮم و اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی، دﻣﺎ ﻣﺪل رﺷﺪ ﺑ
ﺑﮫ  ،اﻧﺠﺎم ﺷﺪ( ٧٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران itsaB hedazdnohkAدر اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﮐﮫ ﺗﻮﺳﻂ . ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ Hpو 
ﮫ درﺟ ۵٣درﺻﺪ و دﻣﺎی ﮐﻤﺘﺮ از  ٠/۵١٠، ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ ﮐﻤﺘﺮ از ٧/٣ﺣﺪود  Hpاﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ دﺳﺖ ﯾﺎﻓﺘﻨﺪ ﮐﮫ 
درﺻﺪ  ٠/٣٠اﻣﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺑﮫ . ﮔﺮاد ﺗﺎﺛﯿﺮی روی رﺷﺪ دو ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﻧﺪاﺷﺖ ﺳﺎﻧﺘﯽ
درﺻﺪ  ٠/۶٠، ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ ۶ﺣﺪود  Hpدر . ﺑﺎ ﺷﺮاﯾﻂ ذﮐﺮ ﺷﺪه، ﺗﺎﺛﯿﺮی ﻗﻮی ﺑﺮ رﺷﺪ دو ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮔﺬاﺷﺖ
ﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺗ Hpﺑﺎ ﮐﺎھﺶ . ﮔﺮاد رﺷﺪ ھﺮ دو ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﺷﺪ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۵٢و دﻣﺎی ﮐﻤﺘﺮ از 
 Hpو ﯾﺎ ﺣﻼﻟﯿﺖ ﺑﮭﺘﺮ اﺳﺎﻧﺲ در ﻓﺎز ﭼﺮﺑﯽ ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮی در  Hpﮐﮫ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺪﻟﯿﻞ اﺛﺮ ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ  ،ﺷﺪ
درﺟﮫ  ٧٣و  ۵١درﺻﺪ در دﻣﺎی  ٠/۵٠٠، ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ۵/۵ Hp در در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ،. ﮐﻢ ﺑﺎﺷﺪ
اﻣﺎ . داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪاﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی  ﺖ ازﺎﻧﻌﻤﻣﺑﮭﺘﺮﯾﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ را در ﮔﺮاد ﺗﻮاﻧﺴﺖ  ﺳﺎﻧﺘﯽ
درﺻﺪ  ٠/۵٠٠درﺻﺪ ﺑﺎ ھﻤﯿﻦ ﺷﺮاﯾﻂ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ  ٠/۵١٠اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ رزﻣﺎری ﺑﮫ 
  (. 50.0>P)ﻧﺪاﺷﺖ
ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی ﺑﺮ روی ﻣﺪل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس و ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ 
ﮔﺮاد در ﻣﺪت  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۵٢و  ٨در دو دﻣﺎی ( ﺳﻮپ ﺟﻮ ﺗﺠﺎرﺗﯽ) ﺗﯿﻔﯽ ﻣﻮرﯾﻮم در ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻣﺪل ﻏﺬاﺋﯽ
 ٨در دﻣﺎی . ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ رﺷﺪ ھﺮ دو ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. روز ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ ١٢
 ۴در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻣﺎ، دﻣﺎی . ﮔﺮاد ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ را ﮔﺬاﺷﺖ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ
آﻧﮭﺎ ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﮐﮫ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ اﺳﺎﻧﺲ در ﮐﻨﺎر ﻧﯿﺴﯿﻦ . ﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ را داﺷﺖﮔﺮاد ﺑﯿﺸﺘﺮﯾ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ
 ﺑﻮد ﮐﮫ ﻧﺸﺎن ﻣﯽ -٠/٢اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ و ﺿﺮﯾﺐ ھﻤﺒﺴﺘﮕﯽ ﻣﺪت ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﺎ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ 
ﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ا(. 8002 ,.la te yvasooM)دھﺪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺪت ﻧﮕﮭﺪاری ﻣﯿﺰان رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ
  . ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻓﻌﻠﯽ ھﻤﺨﻮاﻧﯽ داﺷﺖ
  
در ﻣﺤﯿﻂ  Aﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﻠﺴﺘﺮﯾﺪﯾﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﯿﻨﻮم ﻧﻮع ( ۵٨٣١)ﺧﺎﻧﺰادی و ھﻤﮑﺎران
اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی و ( درﺻﺪ ٠/۶٠و  ٠/٣٠، ٠) آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ ﻣﺘﺎﺛﺮ از ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ
ﮔﺮاد را ﻣﻮرد  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۵٣و  ۵٢و دﻣﺎی روز ﻧﮕﮭﺪاری در د ٠٣ﻃﯽ ( ٧/۴و  ۶/۵) Hpﺳﻄﻮح 
 ٠١١
 
ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻏﻠﻈﺖ ( 50.0<P)ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﯽ داری .ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار دادﻧﺪ
 ٠/۶٠و  ٠/٣٠، ٠و دﻣﺎی ﻧﮕﮭﺪاری ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ، ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در ﻏﻠﻈﺖ  Hpھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ، ﺳﻄﻮح 
ﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﮔﺮاد، ﻟﮕ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۵٣و دﻣﺎی  ٧/۴ Hpدرﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ، 
ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﮐﻠﺴﺘﺮﯾﺪﯾﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﯿﻨﻮم ﺑﺎ . ﺑﻮد - ٣/۶٢و  - ٢/٢٩، ١/۴٧
ﺶ دﻣﺎی ﻧﮕﮭﺪاری ﮐﺎھﺶ ﭘﯿﺪا ﻣﯽ ﮐﻨﺪ ﮐﮫ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ و ﮐﺎھ Hp اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ، ﮐﺎھﺶ
 .  ھﻤﺎھﻨﮕﯽ دارد
  
وﯾﺒﺮﯾﻮ ﭘﺎراھﻤﻮﻻﯾﺘﯿﮑﻮس و ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ در ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯿﺎن ﺷﻮر ﺷﺪه ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ رﻓﺘﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی 
 .ﮔﺰارش ﺷﺪ )2102(,.la te hedazraithkEﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی و ﺗﺮﮐﯿﺐ آﻧﮭﺎ ﺑﺎ ھﻢ ﺗﻮﺳﻂ 
ھﺪه ﮔﺮاد ﻣﺸﺎ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۴ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ اﺳﺎﻧﺲ و در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ در دﻣﺎی 
در روز اول ﮐﺸﺖ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﮔﺮدﯾﺪ و ﺑﮫ زﯾﺮ ( ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل)ﮔﺮاد  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی وﯾﺒﺮﯾﻮ در . ﺷﺪ
 ٠/۵٠۴ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ اﺳﺎﻧﺲ در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺮای ﺑﺎﮐﺘﺮی وﯾﺒﺮﯾﻮ در ﻏﻠﻈﺖ . ﻟﻮگ رﺳﯿﺪ ٢
 ٠/۵٢ﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ و در ٠/۵٠۴ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ و ﺑﺮای ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ  ٠/۵٧درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ و 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮد ﮐﮫ دﻣﺎ ﻧﻘﺶ ﻣﮭﻤﯽ در ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮی . ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ
ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻣﺎ ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮد ﮐﮫ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ . ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎی ﻃﺒﯿﻌﯽ اﯾﻔﺎ ﻣﯽ ﮐﻨﺪ
و ﻧﯿﺴﯿﻦ دارای ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ دار  ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎریﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد درﺟﮫ  ٨و  ۴در دﻣﺎی 
   .(50.0<P)اﺳﺖ
اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﻓﻮق و ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺮ روی . ﺗﻔﺎوﺗﮭﺎ ﺑﮫ ﻧﻮع اﺳﺎﻧﺲ، ﮔﻮﻧﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﺮﺑﻮط اﺳﺖ
      .  ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ، ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺳﺒﺐ ﺑﮭﺒﻮد ﻋﻤﻠﮑﺮد اﺳﺎﻧﺲ در ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﺋﯽ ﺷﻮد
 
، ﺑﺮ اﺳﺎس ﺷﻤﺎرش ﻟﻮﻟﮫ ھﺎ ﺑﺎ ﮐﺪورت  NPMرشﻟﻮﻟﮫ ای ﺷﻤﺎ ۴٢از روش ( ٠٩٣١)در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺧﻨﺠﺮی
ﻗﺎﺑﻞ روﯾﺖ ﺑﮫ ﻋﻠﺖ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی وﯾﺒﺮﯾﻮ ﭘﺎراھﻤﻮﻻﯾﺘﯿﮑﻮس ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺷﺪه در ﻣﺤﯿﻂ آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ ﺑﺎ 
و ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﺨﺘﻠﻒ ( درﺻﺪ ٠/۵٠۴٠و  ٠/٣٠، ٠/۵١٠، ٠/۵٠٠، ٠ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی )ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ
ﺑﺮای ( ﮔﺮاد درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۵٣ و ۵٢ ،٨)ﺎھﺎیروز ﻧﮕﮭﺪاری در دﻣ ٣۴در ﻃﯽ ( ٧/۵و  ۶/۵، ۵/۵) Hp
. اﻧﺪازه ﮔﯿﺮی ﯾﮑﯽ از ﭘﺎراﻣﺘﺮھﺎی رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﯾﻌﻨﯽ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
درﺟﮫ ﺣﺮارت ﺑﺮ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﻌﻨﯽ داری داﺷﺖ، ﺑﺪﯾﻦ ﺻﻮرت ﮐﮫ ﺑﺎ ﮐﺎھﺶ دﻣﺎی ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﮫ 
ﻣﺤﯿﻂ ﺗﺎ ﺳﻄﺢ  Hpﺑﺎ ﮐﺎھﺶ ﻣﯿﺰان . ﯾﮑﺴﺎن ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪﮔﺬاری اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺳﻠﻮل ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﺷﺮاﯾﻂ 
ﺿﻤﻨﺎ ھﺮ ﭼﮫ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ اﺣﺘﻤﺎل . اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ در ﺷﺮاﯾﻂ ﯾﮑﺴﺎن ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ ۵/۵
   .رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﻧﯿﺰ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ
  
ھﺎی ﻠﻈﺖ ﻏدرﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﺎ  ٠/۵١٠و  ٠/۵٠٠، ٠/۵٢٠٠ﺻﻔﺮ، در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی 
ﺑﺮاﺑﺮ  Hpو ﮔﺮاد  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٧٣و  ۵١در دو دﻣﺎی  ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ ٠/۵٧و  ٠/۵٢ﺻﻔﺮ، 
 Hpروز ﺑﺎ  ٣۴ﻃﯽ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری در ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ  ۵/۵
اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی  ﺸﺎن داده ﺷﺪ ﮐﮫ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﻌﻨﯽ داری ﺑﺮﻧ (.50.0<P)دﯾﺪه ﺷﺪ ٧
ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﻧﯿﺰ  اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ،ﺑﺪﯾﻦ ﻣﻌﻨﯽ ﮐﮫ ھﺮﭼﮫ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ(. 50.0<P)دارد
ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی . اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ، ﮐﮫ در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺗﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ، اﺳﺎﻧﺲ و ﺗﺮﮐﯿﺐ آﻧﮭﺎ ﺑﺎ ھﻢ ﻣﺸﮭﻮدﺗﺮ ﺑﻮد
ﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﻣﯿ ٠/۵٧و  ٠/۵٢درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ  ٠/۵١٠و  ٠/۵٠٠
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ و  ٠/۵٢٠٠وﻟﯽ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ( 50.0>P)ﮐﺎھﺶ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ
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ﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻی اﺳﺎﻧﺲ ﺣﺎﺿﺮ، ﻏ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫدر (. 50.0<P)ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﮔﻔﺘﮫ ﺷﺪه ﻧﯿﺴﯿﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﻮد
ﺎھﺶ دﻣﺎ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﯿﺸﺘﺮ و در واﻗﻊ ﺑﮫ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی را ﻣﺤﺪودﺗﺮ ﮐﺮد، اﻣﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری و ﮐ
در . در ﺷﺮاﯾﻂ ﯾﺨﭽﺎﻟﯽ ﻧﯿﺰ ﻗﺎدر ﺑﮫ رﺷﺪ اﺳﺖاﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮی . اﺳﺎﻧﺲ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد
ﺿﻤﻦ اﯾﻨﮑﮫ . ﺷﻮد دﻣﺎی ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺣﻼﻟﯿﺖ اﺳﺎﻧﺲ ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ آن در ﯾﺨﭽﺎل ﮐﻢ ﻣﯽ
ﮐﻨﻨﺪ و در ﻧﺘﯿﺠﮫ ﺟﺬب  اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ را ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻣﯽﺑﻌﻀﯽ از ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی ﺣﻔﺎﻇﺘﯽ ﻏﺬا ﻣﺎﻧﻨﺪ 
 galﺗﻔﺎوت در ﺟﻤﻌﯿﺖ ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮی در زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری را ﻣﯿﺘﻮان ﺑﮫ ﻃﻮﻻﻧﯽ ﺷﺪن ﻓﺎز . اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﻧﻤﯽ ﺷﻮﻧﺪ
  (.6002 ,.la te eltyM)ﯾﺎ ﺗﺎﺧﯿﺮ، اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﺗﮑﺜﯿﺮ و ﮐﺎھﺶ ﻣﺎﮐﺰﯾﻤﻢ رﺷﺪ ذﮐﺮ ﮐﺮد
ﺮ رﻓﺘﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی وﯾﺒﺮﯾﻮ ﭘﺎراھﻤﻮﻻﯾﺘﯿﮑﻮس در ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﺷﻮر ﺷﺪه ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی ﺑ
در ﮔﺮوه . اﻧﺠﺎم ﺷﺪ( ٨٨٣١)روز ﺗﻮﺳﻂ ﭘﺮﺗﻮی ١٢ﮔﺮاد ﻃﯽ  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨ﻣﺎھﯽ ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگ در دﻣﺎی 
از روز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ ﯾﮑﻢ ﮐﺎھﺶ ﺑﺴﯿﺎر ﺷﺪﯾﺪ در ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی رخ داده ﮐﮫ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ دﻣﺎی ( آوﯾﺸﻦ ﺻﻔﺮ)ﮐﻨﺘﺮل
درﺻﺪ از روز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ روز ﯾﮑﻢ  ٠/۵۴٠در ﻏﻠﻈﺖ آوﯾﺸﻦ . ﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﯿﮫ اﺳﺖﭘﺎﯾﯿﻦ و ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑ
ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﮫ ﻧﺼﻒ ﮐﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ و روﻧﺪ ﮐﺎھﺶ ﺗﺎ روز ﺷﺸﻢ اداﻣﮫ داﺷﺘﮫ، وﻟﯽ از روز ﺷﺸﻢ ﺗﺎ ﺑﯿﺴﺖ و 
آوﯾﺸﻦ ﺗﻮاﻧﺴﺘﮫ ﮐﺎھﺶ ﻣﻌﻨﯽ داری در رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ  ٠/۵٣١ﻏﻠﻈﺖ . ﯾﮑﻢ ﺛﺎﺑﺖ ﻣﺎﻧﺪ
 درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۴در دﻣﺎی  ،در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻣﺎ(. 50.0<P)اﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ و ﺗﺎ روز ﻧﮭﻢ روﻧﺪ ﮐﺎھﺶ ﺑﺎﮐﺘﺮی دﯾﺪه ﺷﺪد
وﻟﯽ ﺑﻌﺪ رﺷﺪی ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﮕﺮدﯾﺪ، اﻣﺎ در  ،در ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻ ﺑﺎﮐﺘﺮی رﺷﺪ داﺷﺖﺗﺎ روز ﻧﮭﻢ ﮔﺮاد، 
 g/ufc golآن ﺑﮫ ﺑﺎﻻی  وﻟﯽ ﺑﻌﺪ از ،ﮔﺮاد ﻣﻄﻠﻮﺑﯿﺖ ﻓﯿﻠﮫ ھﺎ ﺗﺎ روز ﺷﺸﻢ ﻣﺤﻔﻮظ ﺷﺪ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨دﻣﺎی 
ﮔﺮاد ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۴ر دﻣﺎی د. رﺳﯿﺪ، ﮐﮫ ﺑﮫ ﺣﺪ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ ﻧﺰدﯾﮏ ﺷﺪ  ٧٠١
 golدرﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ٠/۵٠۴و در ﻏﻠﻈﺖ  ٣/٧١  g/ufc golﻧﯿﺴﯿﻦ ٠/۵٧در روز ﺷﺸﻢ در ﻏﻠﻈﺖ 
      .  ﺪه ﻧﺸﺪو در ﺗﺮﮐﯿﺐ آﻧﮭﺎ ﺑﺎ ھﻢ از روز ﺳﻮم ھﯿﭻ رﺷﺪی ﻣﺸﺎھ ٢/٧١  g/ufc
  
رﻓﺘﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ را در ﻣﺎھﯽ ﺷﻮر ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ ( ٨٨٣١)اﺧﺘﯿﺎر زاده 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺗﻮاﻧﺴﺖ . ﮔﺮاد را ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮد درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠١و آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی در دﻣﺎی 
ﻨﻨﺪﮔﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق را ﻣﮭﺎر ﮐﻨﺪ، وﻟﯽ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﻣﮭﺎرﮐ
درﺻﺪ در ﻣﮭﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺧﺘﻼف  ٠/۵٠۴ﺑﮫ  ٠/۵۴٠ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ آوﯾﺸﻦ از (. 50.0>P)ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ
درﺻﺪ آوﯾﺸﻦ  ٠/۵٠۴اﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ آوﯾﺸﻦ ﺑﺎ ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﻏﻠﻈﺖ (. 50.0<P)آﻣﺎری ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ
 ٠/۵٧و  ٠/۵٢ﻧﯿﺰ ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮد ﮐﮫ ﻏﻠﻈﺖ  ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ .ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ
     (. 50.0>P)ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﻌﻨﯽ داری در ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻧﺪاﺷﺖ
  
 Hpﺪل ﺳﺎزی و ﭘﯿﺸﮕﻮﺋﯽ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه از ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ دﻣﺎ، ﻣ
روش ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ آﻧﮭﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺪل . ر ﮔﺮﻓﺖو ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﺑﯽ در ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮا
ﺗﻄﺎﺑﻖ ﺑﯿﺸﺘﺮی ﺑﺎ اﻃﻼﻋﺎت رﺷﺪ و ﺑﺎ  ztrepmoGو  iynaraBاﻣﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺪل . ھﺎی اوﻟﯿﮫ و ﺛﺎﻧﻮﯾﮫ ﺑﻮد
اﯾﻦ . اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮد ﮐﮫ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق ﮐﺎﻣﻼ واﺑﺴﺘﮫ ﺑﮫ دﻣﺎ اﺳﺖ. ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت دﯾﮕﺮان ھﻤﺨﻮاﻧﯽ داﺷﺖ
 te uohZ)ﯿﺸﮕﻮﺋﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯿﻮﻟﻮژی در ﻧﮕﮭﺪاری و اﯾﻤﻨﯽ ﻏﺬا ﺑﺴﯿﺎر ﺳﻮدﻣﻨﺪ اﺳﺖﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮد ﻋﻠﻢ ﭘ
  (.8002 ,.la
  
درﺻﺪ ﻋﺼﺎره ﺳﯿﺮ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ و  ٠١و  ۵، ٢/۵ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ  ٠٠۵و  ٠۵٢، ۵٢١، ٢۶/۵ lm/UI ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی
درﺻﺪ  ٠١ﻏﻠﻈﺖ . در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ھﻢ ﺑﺮای ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﻣﻮرد ارزﯾﺎﺑﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﮔﺮدد، اﻣﺎ در ﺷﯿﺮ  ﺧﺎمدر ﺷﯿﺮ  ٢/۵٧ lm/UFC gol ﺼﺎره ﺳﯿﺮ ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺳﺒﺐ ﮐﺎھﺶ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﮫﻋ
 ٢١١
 
 ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮی. از ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮد ﺧﺎمﭘﺮﭼﺮب و ﮐﻢ ﭼﺮب ﮐﺎھﺶ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺎ ﮔﺮوه ﺷﯿﺮ 
ز ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﺷﯿﺮ ﭘﺮﭼﺮب ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎھﺶ ﺳﻠﻮل ھﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﻃﯽ دو روز ﺷﺪ و ﺗﺎ رو ٠٠۵و  ٠۵٢ lm/UI
ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ﮔﯿﺎه ﺳﯿﺮ در ﺗﻤﺎم ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی آﻧﮭﺎ، ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری ﺑﺎ . دھﻢ ھﯿﭻ رﺷﺪی دﯾﺪه ﻧﺸﺪ
اﻣﺎ در ﺷﯿﺮ ﮐﻢ ﭼﺮب و ﭘﺮﭼﺮب ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ ﻣﺎﻧﻊ رﺷﺪ . (50.0<P)ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل ﻧﺸﺎن داد
   .ﻧﻘﺶ ﭼﺮﺑﯽ در ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﮭﻢ اﺳﺖ (.8002 ,.la te miK)ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺷﻮﻧﺪ
  
ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮای ﺑﺎزﻣﺎﻧﺪﮔﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﺳﺮﺋﻮس ﻣﻮرد  Hpﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﯿﺴﯿﻦ و ﮐﺎرواﮐﺮول در دﻣﺎ و 
ﮔﺮاد ﻧﻤﯽ ﺗﻮاﻧﺪ از  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺛﺎﺑﺖ ﺷﺪ ﮐﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ در دﻣﺎی . ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
از آﻧﺠﺎﺋﯿﮑﮫ زﻧﺠﯿﺮه ھﯿﺪروﮐﺮﺑﻦ . ﮐﻤﺘﺮ ﺑﮑﺎر رود Hpرﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ و ﺑﺎﯾﺪ ﺑﺎ ﮐﺎرواﮐﺮول ﯾﺎ در 
. ھﺎ در دﻣﺎی ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺗﺮ اﺗﻔﺎق ﻣﯽ اﻓﺘﺪ، ﭘﺲ ﺳﯿﺎﻟﯿﺖ ﻏﺸﺎء ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ و ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ در اﯾﻦ دﻣﺎ ﮐﻢ ﻣﯽ ﺷﻮد
ﻧﯿﺴﯿﻦ . ﺗﻐﯿﯿﺮات در وﯾﮋﮔﯿﮭﺎی ﻏﺸﺎء ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻤﯿﮏ ﯾﺎ ﭘﭙﺘﯿﺪوﮔﻠﯿﮑﺎن ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﻧﯿﺴﯿﻦ را ﺗﻌﺪﯾﻞ ﮐﻨﺪ
ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ  IIدﻣﺎ ﺑﺮ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻟﯿﭙﯿﺪ. ز ﺗﺸﮑﯿﻞ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪﻣﺘﺼﻞ ﮔﺮدد و ا IIﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮫ ﻟﯿﭙﯿﺪ
ﻣﺰﯾﺖ  .و اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮ ﺗﻌﺪاد ﻣﮑﺎن ھﺎی ھﺪف در ﻏﺸﺎء و ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﮫ ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﺪﯾﻦ ﺻﻮرت ﺑﯿﺎن ﻣﯽ ﺷﻮد ﮐﮫ آﻧﮭﺎ  Hpﻋﻤﺪه ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮی ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ اﺳﺎﻧﺴﮭﺎی ﮔﯿﺎھﯽ ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﯾﻂ دﻣﺎ و 
ﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ را در ﻏﺬا ﺑﺪون ﻧﯿﺎز ﺑﮫ ﺣﺮارت و ﮔﺮﻣﺎ ﻏﯿﺮ ﻓﻌﺎل ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ و ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ آﺳﯿﺐ را ﻣﯿﮑﺮوارﮔ
  ﺑﮫ ﺑﺎﻓﺖ و ﻃﻌﻢ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ
  (.1002 ,raalezeoM dna ogaireP)ﻣﯽ رﺳﺎﻧﻨﺪ 
  
ﮔﺮاد ﺗﻮاﻧﺴﺖ  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨و  ۴در دﻣﺎی  ﮔﻮﺷﺖواﺣﺪ ﺑﯿﻦ اﻟﻤﻠﻠﯽ ﻧﯿﺴﯿﻦ در ھﺮ ﮔﺮم از  ٠٠۵اﺳﺘﻔﺎده از 
 (. 1102 ,.la te aniraK)ﻟﻮگ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻣﻘﺪار اوﻟﯿﮫ ﮐﺎھﺶ دھﺪ ٠/٩ی ﻓﻮق را ﺑﮫ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮ
  
و ﻧﯿﺴﯿﻦ و ﺗﺮﮐﯿﺐ آﻧﮭﺎ ﺑﺎ ھﻢ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ  eragluv munagirOﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه وﻣﯿﮑﺮ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺿﺪ
ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار  )0102(,.la te siravoGدر ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه در ﻃﯽ ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل ﺗﻮﺳﻂ 
  . ﮔﺮﻓﺖ
  
ﮔﺮاد ﺟﻤﻌﯿﺖ اوﻟﯿﮫ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ در ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل در ﺗﻤﺎم دوره ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری ﻧﺸﺎن  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۴در دﻣﺎی 
ﮔﺮاد ﺟﻤﻌﯿﺖ اوﻟﯿﮫ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ در ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل ﺗﻔﺎوت  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠١، اﻣﺎ در دﻣﺎی (۴/١ g/ufc gol) ﻧﺪاد
واﺣﺪ ﺑﯿﻦ  ٠٠٠١و  ٠٠۵از  اﺳﺘﻔﺎده. رﺳﯿﺪ ۶/٢٨ g/ufc golﻣﻌﻨﯽ داری در اﻧﺘﮭﺎی دوره ﻧﺸﺎن داد و ﺑﮫ 
درﺻﺪ  ٠/۶اﺳﺘﻔﺎده از . اﻟﻤﻠﻠﯽ در ﮔﺮم ﻧﯿﺴﯿﻦ، ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری ﺑﺎ ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل در ھﺮ دو دﻣﺎ ﻧﺪاﺷﺖ
اﺳﺎﻧﺲ در ﮐﺎھﺶ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﻮﺛﺮ ﺑﻮد و ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داری ﺑﺎ ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل و ﻧﯿﺴﯿﻦ داﺷﺖ، اﻣﺎ ﺗﻔﺎوت 
اﺣﺪ ﺑﯿﻦ اﻟﻤﻠﻠﯽ در ﮔﺮم ﻧﯿﺴﯿﻦ در ھﺮ دو دﻣﺎ و ٠٠۵درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ  ٠/۶زﻣﺎﻧﯽ ﻣﻌﻨﯽ دارﺗﺮ ﺷﺪ ﮐﮫ ﻏﻠﻈﺖ 
آﻧﮭﺎ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ اﺳﺘﻔﺎده از ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﮐﺎھﺶ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﻌﻨﯽ  .ﺑﮑﺎر رﻓﺖ
   .داری ﻧﺪارد و اﺳﺎﻧﺲ ﻣﻮﺟﻮد و دﻣﺎ ﻧﻘﺶ ﻣﮭﻤﯽ در ﮐﺎھﺶ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺑﺎزی ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ
  
دﻣﺎ، ﻣﺤﯿﻂ . ﻧﺘﯿﺠﮫ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻣﺘﺎﺛﺮ از اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺑﻮددر ﺑﺮرﺳﯽ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﯿﺰ در ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ 
ﺑﮫ ﻋﻠﺖ وﺟﻮد ﯾﻮن ھﺎی ھﯿﺪروژن اﺳﺖ ﮐﮫ ﺑﺮ  Hpﺗﺎﺛﯿﺮ . در ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻮﺛﺮ ھﺴﺘﻨﺪ Hpﮐﺸﺖ و 
  روی دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﻣﯿﮑﺮوب ھﺎ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﯽ ﮔﺬارد و ﺳﺒﺐ ﺗﺮاوش ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﺳﻠﻮﻟﯽ و در ﻧﺘﯿﺠﮫ ﻣﺮگ ﺳﻠﻮل 
  (. 2102 ,lliH dna adneignA)ﻣﯽ ﺷﻮد
 ٣١١
 
    
اﺛﺮ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی را ﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ در دﻣﺎی ﯾﺨﭽﺎﻟﯽ ﺑﺮ ( ٠٩٣١)ﻧﻌﻤﺘﯽ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﺗﻤﺎم ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی . روی ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﺳﺒﮏ ﺷﻮر ﻣﺎھﯽ ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮد
 ٠/۵٠۴ﺑﮫ  ٠/۵۴٠اﺳﺎﻧﺲ از  ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ(. 50.0<P)ﺑﺎ ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل دارای اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﻮدﻧﺪ
ر روز ﺑﯿﺴﺖ و ﯾﮑﻢ در ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻨﺘﺮل د .درﺻﺪ در ﻣﮭﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻧﯿﺰ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎھﺪه ﮔﺮدﯾﺪ
  . رﺳﯿﺪ ١/٧× ۶٠١ g/ufc golدرﺻﺪ ﺑﮫ  ٠/۵٠۴و در ﺗﯿﻤﺎر  ۵/۴×   ٨٠١ g/ufc gol ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﮫ
  
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ زﻣﺎﻧﯿﮑﮫ در ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ  ،ﯾﮏ ﺑﺎﻓﺮ ﺑﺎﺷﺪاﺧﺘﻼف ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻌﻠﻖ ﺷﺪن ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ در 
  ﻣﺤﺪودﺗﺮ ( ﻣﺤﯿﻂ ﻣﻐﺬی)ﺑﯽ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷﺘﯽوﻣﯿﮑﺮ ﮐﺎرﺑﺮد ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺿﺪ. ﻣﻐﺬی ﻣﺸﺎھﺪه ﻣﯽ ﮔﺮدﻧﺪ
  .ﺑﯽ آن دﺧﺎﻟﺖ داردوﻣﯿﮑﺮ روش ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮی رزﻣﺎری در ﻣﺤﺼﻮل در وﯾﮋﮔﯿﮭﺎی ﺿﺪ .ﻣﯽ ﮔﺮدد
و ﻣﺎﮐﺰﯾﻤﻢ ﻣﯿﺰان  ۵/٧ g/ufc golﺖ ﺧﻮب ﻣﺎﮐﺰﯾﻤﻢ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮی ﭘﯿﺸﻨﮭﺎد ﺷﺪه ﺑﺮای ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ﮐﯿﻔﯿ
 ﮔﺰارش (.6891,FSMCI) اﺳﺖ ٧ g/ufc gol ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﺎﮐﺘﺮی ﭘﯿﺸﻨﮭﺎد ﺷﺪه ﺑﺮای ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ
 ۵در اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری آن را از  suruhcart suruhcarTﮐﮫ ﻏﻮﻃﮫ ورﺳﺎزی ﮐﺎﻣﻞ ﻣﺎھﯽ  ﺷﺪ
   .(7002 ,.la te isaguL)ﮔﺮاد اﻓﺰاﯾﺶ داد درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ -٠٢ﻣﺎه در  ٧ﻣﺎه ﺑﮫ 
  
 te zerreituGﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ و ﺗﻌﺎﻣﻞ آﻧﮭﺎ ﺑﺎ اﺟﺰاء ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﺗﻮﺳﻂ وﮐﺎراﺋﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ
ﺑﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ در ﻣﺤﺪوده ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ  Hpاﺛﺮ . ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ )8002( ,.la
ھﺎی ﺑﺎﻻ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺪون  Hpﻣﯽ اﻓﺘﺪ و در  ﺑﮫ ﺗﺎﺧﯿﺮ ھﺎی ﭘﺎﺋﯿﻦ ﻓﺎز رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی Hpو ﺛﺎﺑﺖ ﺷﺪ ﮐﮫ در 
  . ﺣﻀﻮر اﺳﺎﻧﺲ و ﯾﺎ ﺑﺎ ﺣﻀﻮر اﺳﺎﻧﺲ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ
          
اﺛﺮات اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی را ﺑﺮ روی رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس ( ۶٨٣١)آﺧﻮﻧﺪزاده و ھﻤﮑﺎران
ﭘﯽ ﺑﺮدﻧﺪ ﮐﮫ  اورﺋﻮس در ﺳﻮپ ﺟﻮ ﺗﺠﺎرﺗﯽ در ﺣﻀﻮر ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ ﻣﺬﮐﻮر ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ و
  . ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﺎﻧﺲ و ﮐﺎھﺶ دﻣﺎ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ
  
ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ رﻓﺘﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﺳﺒﮏ ﺷﻮر ﺷﺪه ﻣﺎھﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه ای ﺗﺤﺖ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﺗﯿﻤﺎر . درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ٠١ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی در دﻣﺎی 
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ  ٠/۵٧و  ٠/۵٢، ٠/۵١)ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺤﺘﻮی ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ( ﺑﺪون ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ)لﮐﻨﺘﺮ
اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎ (. 50.0<P)ﻧﯿﺴﯿﻦ دارای اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار در ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺖ( ﻟﯿﺘﺮ
ﻈﺖ ھﺎی ، اﻣﺎ ﺑﺎ ﻏﻠ(50.0>P)ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺤﺘﻮی ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﭘﺎﯾﯿﻦ اﺳﺎﻧﺲ دارای ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺒﻮد
اﺳﺘﻔﺎده از ﻏﻠﻈﺖ  .دارای اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار اﺳﺖ( درﺻﺪ ٠/٠١٨و  ٠/۵٠۴، ٠/۵٣١)ﺑﺎﻻی اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﻓﻮق ﺗﺎ روز ﻧﮭﻢ  و دوازدھﻢ ﮐﺸﺖ اﺛﺮات ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﺑﺎﻻﺋﯽ در رﺷﺪ  ٠/٠١٨و  ٠/۵٠۴
ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی  ھﻤﭽﻨﯿﻦ در ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﻢ ﻧﯿﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ ھﻢ ﺑﺮ. ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ
  (. ٨٨٣١ﭼﻮﺑﮑﺎر، ()50.0<P)ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻌﻨﯽ دار اﺳﺖ
  
ﺑﮫ ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی ﺑﺮ روی ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺷﺮﯾﺸﯿﺎ ( ٠٩٣١)ﻧﻮری و ھﻤﮑﺎران
  .ﺪﮐﻠﯽ در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮده ﮔﻮﺳﺎﻟﮫ در ﻃﯽ ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل ﭘﺮداﺧﺘﻨ
درﺟﮫ ﺳﻠﺴﯿﻮس ھﺮ  ۴در دﻣﺎی ( درﺻﺪ ٠/٣٠)ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ آﻧﮭﺎ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ در ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ 
ﮐﮫ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ ( 10.0<P)ﭼﮫ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺷﻮد، ﻣﯿﺰان رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ
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ﮐﺘﺮی در ﮔﺮوھﮭﺎی ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺪه ﺿﻤﻨًﺎ آﻧﮭﺎ ﭘﯽ ﺑﺮدﻧﺪ ﮐﮫ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎ. درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺖ ۴در دﻣﺎی 
درﺟﮫ ﺳﻠﺴﯿﻮس اﺧﺘﻼف  ٠١و  ۴ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل در دﻣﺎی 
 golدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد، ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺷﺮﯾﺸﯿﺎ ﮐﻠﯽ ﺑﮫ  ۴در روز ھﺸﺘﻢ در دﻣﺎی (. 50.0<P)ﻣﻌﻨﯽ دار دارد
ﺑﺖ ﻣﺎﻧﺪ، در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮ ﺗﻌﺪاد رﺳﯿﺪ، ﮐﮫ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺗﺎ اﻧﺘﮭﺎی دوره ﻧﮕﮭﺪاری ﺛﺎ ٢/۶٨ g/ufc
 ٠/۵٠۴)درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد در ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری  ۴ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ در دﻣﺎی 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  ٠١ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی در دﻣﺎی . رﺳﯿﺪ ٢/٧١  g/ufc golدر روز ﻧﮭﻢ ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﮫ( درﺻﺪ
 gol ﺑﮫ ( روز ﭼﮭﺎردھﻢ)ﺰاﯾﺸﯽ داﺷﺖ و در ﭘﺎﯾﺎن دوره در ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل ﻃﯽ دوره ﻧﮕﮭﺪاری ﺳﯿﺮ اﻓ
 ٣/٨١ g/ufc golدرﺻﺪ آوﯾﺸﻦ در ھﻤﯿﻦ دﻣﺎ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﮫ  ٠/٣٠رﺳﯿﺪ، اﻣﺎ در ﻏﻠﻈﺖ  ٩/۶١g/ufc
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  ٠١در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻓﻌﻠﯽ، در دﻣﺎی . رﺳﯿﺪ، ﮐﮫ ﻧﺸﺎن دھﻨﺪه ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﺜﺒﺖ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ اﺳﺖ
 ٠/۵٠۴ﻟﻮگ رﺳﯿﺪ، اﻣﺎ ﻏﻠﻈﺖ   ٧٠١ﮫ ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﻄﻠﻮﺑﯿﺖ ﻓﯿﻠﮫ ﯾﻌﻨﯽ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی در اﻧﺘﮭﺎی دوره ﺑ
 g/ufc gol)درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎری ﺗﺎ روز ﺷﺸﻢ ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﻓﯿﻠﮫ را در ﺣﺪ ﻣﻄﻠﻮب ﻧﮕﮫ دارد 
  (.      ۵/۵۶
 
 ٩ﺗﺎ  ۴درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد،  ۴در ﯾﺦ ﯾﺎ دﻣﺎی ﯾﺨﭽﺎﻟﯽ ﺷﯿﻼﺗﯽ ﯾﺎ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری آﻧﮭﺎ ﺗﺎرﯾﺦ ﻣﺼﺮف ﻣﺤﺼﻮﻻت 
ﺛﺎﺑﺖ ﺷﺪه اﺳﺖ ﮐﮫ درﻣﺎن ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ دﻣﺎی ﯾﺨﭽﺎﻟﯽ روش . ﺷﺪه اﺳﺖاﻋﻼم روز 
ﻣﺪل ھﺎی رﯾﺎﺿﯽ ﺑﺮای ﭘﯿﺸﮕﻮﺋﯽ ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ  .ﻣﻮﺛﺮی ﺑﺮای اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﺎرﯾﺦ ﻣﺼﺮف ﻏﺬا اﺳﺖ
ﮭﺘﺮی ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻣﺪل ھﺎی ﻏﺬاﺋﯽ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺎﺳﺨﮕﻮﺋﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ و ﺑ( ﺑﺮاث)از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا در ﻣﺤﯿﻂ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه 
ھﺮ . ﺷﻤﺎرش و دﻗﺖ در ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا در ﻏﺬا ﺑﺎ ﻣﯿﮑﺮوﻓﻠﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻣﻮﺟﻮد در آن ﻣﺸﮑﻞ اﺳﺖدارد، ﭼﻮن 
ﭼﻨﺪ، ﻣﺪل ھﺎی ﭘﯿﺸﺮﻓﺘﮫ در ﻣﺤﯿﻂ ھﺎی ﺑﺮاث اﺳﺘﺮﯾﻞ ﺷﺪه ھﻤﯿﺸﮫ از ﭘﯿﺸﮕﻮﺋﯽ ھﺎی ﻗﺎﺑﻞ اﻋﺘﻤﺎدی در ﻣﻮرد 
ﭘﺲ در آﯾﻨﺪه ﻣﺎ ﻧﯿﺎزﻣﻨﺪ . ﺘﻨﺪرﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ در ﻏﺬاھﺎی اﺳﺘﺮﯾﻞ ﻧﺸﺪه و ﻏﯿﺮ ﯾﮑﻨﻮاﺧﺖ ﺑﺮﺧﻮردار ﻧﯿﺴ
ﺑﯽ ﻓﻌﺎل در وﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮﻣ .ﻣﺪل ھﺎی ﭘﯿﺸﮕﻮﺋﯽ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا در ﺳﯿﺴﺘﻢ ھﺎی ﻏﺬاﺋﯽ ھﺴﺘﯿﻢ
ﺑﺴﯿﺎری از اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ و ﻋﺼﺎره ھﺎ ﺑﺎ اﺟﺰاء ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ در ﺗﻌﺎﻣﻠﻨﺪ و اﮔﺮ ﺗﻨﮭﺎ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه در 
درﺻﺪ از  ١ﻻت ﺑﻮﯾﮋه ﻣﺤﺼﻮﻻت درﯾﺎﺋﯽ ﺑﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻏﺬاﺋﯽ ﺑﮑﺎر روﻧﺪ، ﺑﺮای ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﻣﺤﺼﻮ
  (. 6891 ,FSMCI)ﮐﮫ ﻣﻘﺪار ﻓﻮق ﺗﺎﺛﯿﺮ زﯾﺎدی ﺑﺮ ﻣﺰه ﻏﺬاھﺎ دارد ،آﻧﮭﺎ ﻣﻮرد ﻧﯿﺎز اﺳﺖ
  
در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ . اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﮫ ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ ﺑﮫ ﺻﻮرت اﺳﭙﺮی ﯾﺎ واﺳﻄﮫ ای اﺿﺎﻓﮫ ﮔﺮدﻧﺪ
ھﺎی ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه و  ﻌﮫ ﺑﺎ دوز ﭘﺎﺋﯿﻦ، اﺿﺎﻓﮫ ﮐﺮدن ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖروش ھﺎی ﻧﮕﮭﺪاری ﻣﺎﻧﻨﺪ دودی ﮐﺮدن، اﺷ
ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﺑﺎ ﻓﺸﺎر ﺑﺎﻻ، اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ارزان و ﺑﮫ ﻋﻨﻮان روﺷﯽ ﺑﺮای اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ 
ﺑﮫ ﻋﻠﺖ ﻧﯿﺎزﻣﻨﺪﯾﮭﺎی ﻣﻌﺪﻧﯽ ﺑﺎﻻی . اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﺣﺴﯽ ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﺋﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ دارﻧﺪ. ھﺴﺘﻨﺪ
 dna mlohljeM)ﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﭼﻼﺗﻮر ﺿﺮوری ﺑﮫ ﻧﻈﺮ ﻣﯽ رﺳﺪﺑﺎﮐﺘﺮی ﻓﻮق، ﺗﺮﮐﯿﺐ ا
 (. 2002 ,draaglaD
  
، ﻧﻤﮏ، ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﺑﯽ، اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ و ﺳﺎﯾﺮ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ھﺎ ﺑﺮای Hpﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺗﺎﺛﯿﺮ دﻣﺎ، ﺑﯿﻨ ﻣﺪل ھﺎی ﭘﯿﺶ
 رﯾﺴﮏھﺎی ارزﯾﺎﺑﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ  اﺧﯿﺮًا .رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﮫ ﻗﺮار ﻣﯽ ﮔﯿﺮﻧﺪ ﺑﯿﻨﯽ ﻣﺪل ھﺎی ﭘﯿﺶ
رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰای ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺬا  ﺑﯿﻨﯽ ﺷﺎﻣﻞ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺪل ھﺎی رﯾﺎﺿﯽ ﺑﺮای ﭘﯿﺶ ،ﮐﯿﻔﯿﺘﯽ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ارزﯾﺎﺑﯽ، ﺟﺎﺋﯿﮑﮫ  ﺑﯿﻨﯽ ﻣﺪل ھﺎی ﭘﯿﺶ. در ﻣﺤﺼﻮﻻت درﯾﺎﺋﯽ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﮫ واﻗﻊ ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺑﮫ ﻣﻮﻗﻊ در زﻣﺎن ﻣﺼﺮف ﻣﺤﺼﻮﻻت  ﺳﻄﻮح ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا در ﻏﺬا ﻧﯿﺎز ﺑﮫ دﻗﺖ و ﺗﺸﺨﯿﺺ
   (.4002 ,draaglaD dna zenemiG)ﺪﻧدارد، از اھﻤﯿﺖ ﺧﺎﺻﯽ ﺑﺮﺧﻮردار ﻣﯽ ﺷﻮ
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ﺑﯽ ﺑﺮای ارزﯾﺎﺑﯽ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ در ﻏﺬاھﺎ در ﻃﻮل واﻣﺮوزه ﻣﺪل ھﺎی رﯾﺎﺿﯽ ﻣﯿﮑﺮ
ﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا، ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﯾﻂ ﺛﺎﺑﺖ رﺷﺪ ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھ ﺑﯿﻨﯽ ﻣﺪل ھﺎی اوﻟﯿﮫ ﭘﯿﺶ. ﻧﮕﮭﺪاری آﻧﮭﺎ ﮐﺎرﺑﺮد ﺑﺴﯿﺎر دارد
  دﻣﺎﺋﯽ اﺳﺘﻔﺎده 
. ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ، در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ ﻣﺪل ھﺎی ﺛﺎﻧﻮﯾﮫ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی رﺷﺪ را در رﻧﺞ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ آﻧﮭﺎ ﺑﺮرﺳﯽ ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ
رﺷﺪ ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ ﻣﻮرد ارزﯾﺎﺑﯽ  ﺑﯿﻨﯽ ﺑﻌﺪ از ﺻﺤﺖ و ﺗﺎﯾﯿﺪ ﭘﺬﯾﺮی، ﻣﺪل ھﺎی ﺛﺎﻧﻮﯾﮫ ﺑﺮای ﺗﺨﻤﯿﻦ و ﭘﯿﺶ
  ﻗﺮار
  (. 1102 ,.la te yfuoaR)ﻣﯽ ﮔﯿﺮﻧﺪ 
  
ﮔﯿﺎھﺎن، ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ روش ( روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار)اﻣﺮوزه روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر ﺑﺮای اﺳﺘﺨﺮاج اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﻓﺮار
ﺑﺎ اﯾﻦ ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژی، زﻣﺎن ﭘﺮوﺳﮫ ﺑﻄﻮر ﭼﺸﻤﮕﯿﺮی ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ و . ﮐﺎرﺑﺮدی را ﺑﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖ
ﺮداﺷﺖ، ﻣﻨﺒﻊ ﺟﻐﺮاﻓﯿﺎﺋﯽ و ﻓﺼﻞ ﺑ. ﺪﻧﻣﻮرد اﺟﺘﻨﺎب واﻗﻊ ﻣﯽ ﺷﻮھﺎ ﺣﻼل  ﯽﺳﻤﻣﻮاد وﺟﻮد ﺑﺎﻗﯿﻤﺎﻧﺪه ھﺎی 
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﮐﮫ ﻓﺼﻞ . رﺳﯿﺪﮔﯽ ﮔﯿﺎه در ﺗﺮﮐﯿﺐ اﺳﺎﻧﺲ در ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﯾﮏ ﮔﯿﺎه ﺗﺎﺛﯿﺮﮔﺬارﻧﺪ
 te inajnahS)ﺑﺮداﺷﺖ و ﺗﺎزه ﺑﻮدن ﯾﺎ ﺧﺸﮏ اﺳﺘﻔﺎده ﮐﺮدن ﮔﯿﺎه در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ آن ﻧﻘﺶ داﺷﺘﮫ اﺳﺖ
ﺑﺴﺘﮕﯽ ﮐﺎﻣﻞ ﺑﮫ ﻣﻨﺸﺎء  ﺎن داروﺋﯽاﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﮔﯿﺎھ ﺑﯽ و آﻧﺘﯽوﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ، ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ(. 0102 ,.la
 (. 6002 ,.la te iraS)ﮔﯿﺎه دارد
  
ﯾﮑﯽ از آﻧﮭﺎ اﻣﮑﺎن وﺟﻮد . ﺪﻧﺑﻌﻀﯽ از ﻣﻼﺣﻈﺎت ﺑﺎﯾﺪ ﻗﺒﻞ از اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﮫ ﻗﺮار ﮔﯿﺮ
. ﻣﯽ دھﺪ ﻣﯿﺰان ﮐﺮﺑﻮھﯿﺪرات ﻏﺬا ﻧﯿﺰ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ اﺳﺎﻧﺲ را ﺗﻐﯿﯿﺮ. ﺗﻌﺎﻣﻞ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎ ﺑﺎ اﺟﺰاء ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ اﺳﺖ
ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ ﻧﯿﺰ در ﻣﻮﺛﺮ ﺑﻮدن ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ . ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﯾﺶ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﺮدد ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪﻏﻠﻈﺖ ﮐﻢ ﻧﺸﺎﺳﺘﮫ 
اﮔﺮ اﺳﺎﻧﺲ در ﻓﺎز ﭼﺮﺑﯽ ﺣﻞ ﺷﻮد، ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ دﺳﺘﺮﺳﯽ ﮐﻤﺘﺮی ﺑﺮای ﻋﻤﻞ ﺑﺮ روی  .اﺳﺎﻧﺲ ﻧﻘﺶ دارد
د ﮔﻮﺷﺘﯽ ﺑﺴﺘﮕﯽ در ﻣﻮا ﻃﺒﯿﻌﯽ ﺑﯽواﺛﺮات ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ. ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ ﻣﻮﺟﻮد در ﻓﺎز آﺑﯽ دارد
ﺑﮫ ﻋﻮاﻣﻠﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ دﻣﺎی ﻧﮕﮭﺪاری، ﻣﯿﺰان اﮐﺴﯿﮋن، ﻧﻮع ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی، ﻣﯿﺰان و ﻧﻮع ﻣﯿﮑﺮوﻓﻠﻮر ﺳﻄﺤﯽ، ﻣﯿﺰان 
  .ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ دارد -ﭼﺮﺑﯽ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ و ﺷﺮاﯾﻂ ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ
  
ﻓﺮار ﺑﺎﻋﺚ ﺑﮭﺒﻮد اﻣﻨﯿﺖ ﻏﺬا و  اﺳﺎﻧﺲ ھﺎیﮐﮫ اﺳﺘﻔﺎده از  ،از ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ذﮐﺮ ﺷﺪه ﻣﯽ ﺗﻮان ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﺮﻓﺖ
ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﺋﯽ اﺳﺘﻔﺎده  آﻧﮭﺎاﮔﺮ . ﺪﻧﺷﻮ ﺑﯽ ﻣﯽوﺒﮫ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﯿﮑﺮﮐﯿﻔﯿﺖ ھﻤﮫ ﺟﺎﻧ
ﺑﺴﯿﺎری از ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﻧﻔﺮادی روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﻣﺰه  .ﺷﻮﻧﺪ، اﺛﺮ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮏ آﻧﮭﺎ ﻧﯿﺰ ﺑﺎﯾﺪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﻮد
  ﻏﺬاھﺎ را ﺑﮭﺒﻮد 
  . ﻗﺮار دھﻨﺪﻣﯽ ﺑﺨﺸﻨﺪ و ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻣﺰه ﻏﺬا را ﺑﻄﻮر ﮐﺎﻣﻞ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺧﻮد 
  
ﯾﺎ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ در ﻧﻈﺮ  eldruhﺷﻮد ﮐﮫ روﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار ﯾﺎ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آﻧﮭﺎ ﺑﺼﻮرت ﺑﺨﺸﯽ از ﺳﯿﺴﺘﻢ  ﭘﯿﺸﻨﮭﺎد ﻣﯽ
ﺑﯽ در ﺧﻼل ﺳﺎﯾﺮ ﺗﮑﻨﯿﮏ ھﺎی ﻧﮕﮭﺪاری ﻣﺎﻧﻨﺪ وﺗﻮان از آﻧﮭﺎ ﺑﺼﻮرت ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﻮﻧﺪ و ﻣﯽ
ﻏﻦ ھﺎی ﻓﺮار و ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آﻧﮭﺎ ﺳﻮد ﮐﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ ﯾﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﮏ رو Hpدﻣﺎی ﮐﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ، 
ﻓﺮار در ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﺋﯽ ﺑﮫ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺣﺴﯽ ﺑﺮ ﻣﯽ ﮔﺮدد، ﮐﮫ ﺷﺎﻣﻞ ﺑﻮ،  اﺳﺎﻧﺲ ھﺎیﻣﺤﺪودﯾﺖ ﮐﺎرﺑﺮد . ﺟﺴﺖ
ھﺮﭼﻨﺪ، . ﻣﺰه، رﻧﮓ و ﻣﺸﮑﻼت اﻧﺤﻼل آﻧﮭﺎ ﻧﯿﺰ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﮫ ﺑﮫ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻟﯿﭙﻮﻓﯿﻠﯿﮏ آﻧﮭﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﻣﯽ ﺷﻮد
از ﺳﻮرﻓﺎﮐﺘﺎﻧﺖ ھﺎی ﺟﺪﯾﺪ ﺑﺮ ﭼﻨﯿﻦ ﻣﺸﮑﻼﺗﯽ ﻏﻠﺒﮫ ﮐﺮده ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده  اﻣﺮوزه ﺗﮑﻨﯿﮏ ھﺎی ﺟﺪﯾﺪ ﮐﭙﺴﻮﻟﮫ ﮐﺮدن
اﻧﺘﺨﺎب روﻏﻦ ﻓﺮار ﻣﻨﺎﺳﺐ و اﺳﺘﻔﺎده آﻧﮭﺎ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﻮع ﻏﺬا، ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮ وﯾﮋﮔﯿﮭﺎی ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب . اﺳﺖ
 ٦١١
 
در ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﺋﯽ،  .ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮏ آﻧﮭﺎ ﻏﻠﺒﮫ ﮐﻨﺪ و درﮐﻨﺎر آن از رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ
   . ﻣﯽ ﺷﻮدﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ  ، ﭼﺮﺑﯽ ﺑﺎﻻ ﺳﺒﺐ ﮐﺎھﺶ اﺛﺮات ﺿﺪھﻤﺎﻧﻨﺪ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷﺘﯽ
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  ﻓﺼﻞ ﺷﺸﻢ
  ﻣﻨﺎﺑﻊ
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ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ رﻓﺘﺎر رﺷﺪ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ در ﻣﺎھﯽ ﺷﻮر ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ و . ٨٨٣١، .اﺧﺘﯿﺎر زاده، ح -١
  .  ﺻﻔﺤﮫ ١۴١. داﻧﺸﮕﺎه ﺗﮭﺮان. ﭘﺎﯾﺎن ﻧﺎﻣﮫ دﮐﺘﺮی ﺗﺨﺼﺼﯽ داﻣﭙﺰﺷﮑﯽ. اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی
اﺛﺮ . ۶٨٣١، .و ﮐﺮﯾﻢ، گ. ، زھﺮاﺋﯽ ﺻﺎﻟﺤﯽ، ت.ح.، ﻣﻮﺳﻮی، م.، ﻣﯿﺜﺎﻗﯽ، ع.آﺧﻮﻧﺪ زاده ﺑﺴﺘﯽ، ا -٢
ﻓﺼﻠﻨﺎﻣﮫ . اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی ﺑﺮ روی ﻣﯿﺰان رﺷﺪ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﺳﻮپ ﺟﻮ ﺗﺠﺎرﺗﯽ
  .دوره دوم. ﺳﺎل ﺷﺸﻢ. ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ
. ﺑﮭﺪاﺷﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﺑﺎ ﻣﻨﺸﺎء آﺑﺰﯾﺎن. ٧٨٣١، .ع.ﻮی، حو اﺑﺮاھﯿﻢ زاده ﻣﻮﺳ. آﺧﻮﻧﺪزاده ﺑﺴﺘﯽ، ا -٣
  .ﺻﻔﺤﮫ ٢۴٢. اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﺗﮭﺮان
ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ آﻧﺘﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ و آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﻋﺼﺎره . ٧٨٣١، .و ﻋﺎﺑﺪﯾﺎن، ع. ، رﺿﺎﺋﯽ، م.اﻋﺘﻤﺎدی، ح -۴
. ۵دوره . اﺋﯽﻓﺼﻠﻨﺎﻣﮫ ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬ. رزﻣﺎری در اﻓﺰاﯾﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﻣﺎھﯽ ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن
  ٫۴ﺷﻤﺎره
ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی ﺑﺮ رﻓﺘﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی وﯾﺒﺮﯾﻮ . ٨٨٣١، .ﭘﺮﺗﻮی، ر -۵
ﭘﺎﯾﺎن ﻧﺎﻣﮫ دﮐﺘﺮی . ﮔﺮاد درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٨ﭘﺎراھﻤﻮﻻﯾﺘﯿﮑﻮس در ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﺷﻮر ﻣﺎھﯽ ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگ در دﻣﺎی 
  .  ﺻﻔﺤﮫ ٨۶. داﻧﺸﮕﺎه ﺗﮭﺮان. داﻣﭙﺰﺷﮑﯽﻋﻤﻮﻣﯽ 
ﮫ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﻮاد ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی و ﻧﯿﺴﯿﻦ ﺑﺮ رﻓﺘﺎر رﺷﺪ ﻣﻄﺎﻟﻌ. ٨٨٣١، .ﭼﻮﺑﮑﺎر، ن -۶
ﭘﺎﯾﺎن ﻧﺎﻣﮫ دﮐﺘﺮی . ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﺳﺒﮏ ﺷﻮر ﺷﺪه ﻣﺎھﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه ای
  . ﺻﻔﺤﮫ ٠٠١. داﻧﺸﮕﺎه آزاد اﺳﻼﻣﯽ، واﺣﺪ ﻋﻠﻮم و ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت. ﺷﯿﻼتﺗﺨﺼﺼﯽ 
، .و ﭘﺮﺗﻮی، ر. ، ﻧﻌﻤﺘﯽ، غ.، ﻣﻠﮑﺸﺎھﯽ، ع.، ﺳﺎری، ع.ﯽ، م، ﺳﻠﻄﺎﻧ.، آﺧﻮﻧﺪزاده ﺑﺴﺘﯽ،ا.ﭼﻮﺑﮑﺎر، ن -٧
ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه ای ﻓﺮآوری ﺷﺪه ﺑﺎ . ٩٨٣١
  . ٣ﺷﻤﺎره . ۵۶دوره . ﻣﺠﻠﮫ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت داﻣﭙﺰﺷﮑﯽ. ﻧﻤﮏ و ﻧﯿﺴﯿﻦ
اﺛﺮات اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ . ۵٨٣١، .و ﺟﻤﺸﯿﺪی، ع. ، آﺧﻮﻧﺪزاده ﺑﺴﺘﯽ، ا.، رﺿﻮﯾﻠﺮ، و.ﺧﺎﻧﺰادی، س -٨
 Aﺷﯿﺮازی، اﺳﯿﺪ اﺳﺘﯿﮏ، درﺟﮫ ﺣﺮارت و زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﺮ روی اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ ﮐﻠﺴﺘﺮﯾﺪﯾﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﯿﻨﻮم ﺗﯿﭗ 
  . ٢ﺷﻤﺎره . ﻣﺠﻠﮫ ﭘﮋوھﺶ ھﺎی ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﺋﯽ اﯾﺮان. ﻣﻐﺰ - در ﻣﺤﯿﻂ آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ
ﺑﺮ وﯾﺒﺮﯾﻮ ﭘﺎراھﻤﻮﻟﯿﺘﯿﮑﻮس در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ اﺛﺮ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی و اﺳﯿﺪ اﺳﺘﯿﮏ . ٠٩٣١، .ﺧﻨﺠﺮی، ع -٩
. داﻧﺸﮕﺎه ﺗﮭﺮان. ﭘﺎﯾﺎن ﻧﺎﻣﮫ دﮐﺘﺮی ﺗﺨﺼﺼﯽ ﺑﮭﺪاﺷﺖ و ﮐﻨﺘﺮل ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ. درﺟﮫ ﺣﺮارت ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ
  .  ﺻﻔﺤﮫ ٧٧. داﻧﺸﮑﺪه داﻣﭙﺰﺷﮑﯽ
. ٨٨٣١، .، رﺿﺎزادﺑﺎری، م.، ﺧﻠﯿﻘﯽ ﺳﯿﮕﺎرودی، ف.، ﺗﺎﺟﯿﮏ، ح.م.، رﺿﻮی روﺣﺎﻧﯽ، س.رھﻨﻤﺎ، م - ٠١
ﻧﺲ ﮔﯿﺎه آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ و ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ ﺑﺮ ﻋﻠﯿﮫ ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮات ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮﺑﯽ اﺳﺎ
  . دوره ﭼﮭﺎرم. ﺳﺎل ھﺸﺘﻢ. ﻓﺼﻠﻨﺎﻣﮫ ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ. ﻣﻐﺰ -ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژن در آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ
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ﺗﻌﯿﯿﻦ . ۴٨٣١، .و آﺧﻮﻧﺪزاده ﺑﺴﺘﯽ، ا. ، ﺗﺮﺷﯿﺰی، ح.، ﺑﯿﺎت، م.، وﺟﮕﺎﻧﯽ، م.زھﺮاﺋﯽ ﺻﺎﻟﺤﯽ، ت - ١١
ﻌﺖ ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی روی ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس، ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻤﺎﻧ
  . ٠۶دوره . ٢ﺷﻤﺎره. ﭘﮋوھﺸﯽ داﻧﺸﮑﺪه داﻣﭙﺰﺷﮑﯽ- ﻣﺠﻠﮫ ﻋﻠﻤﯽ. اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس آﮔﺎﻻﮐﺘﯿﮫ و اﺷﺮﯾﺸﯿﺎ ﮐﻠﯽ
، .، ﮔﻨﺪﻣﯽ، ح.، ﺳﻠﻄﺎﻧﯽ، م.ع.، اﺑﺮاھﯿﻢ زاده ﻣﻮﺳﻮی، ح.، رﮐﻨﯽ، ن.، آﺧﻮﻧﺪ زاده ﺑﺴﺘﯽ، ا.ع.ﺳﺎری، ع - ٢١
ارزﯾﺎﺑﯽ . ٩٨٣١، .و ذﺑﯿﺤﯽ، ع. ، ﻣﻠﮑﺸﺎھﯽ، ع.، ﭘﺮﺗﻮی، ر.، ﻋﺒﺎس زاده، س.، ﺧﻨﺠﺮی، ع.ﭼﻮﺑﮑﺎر، ن
. ﻓﺼﻠﻨﺎﻣﮫ ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ. اﺛﺮ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی ﺑﺮ رﻓﺘﺎر وﯾﺒﺮﯾﻮ ﭘﺎراھﻤﻮﻻﯾﺘﯿﮑﻮس در ﻣﺎھﯽ ﺷﻮر
  .دوره ﭼﮭﺎرم. ﺳﺎل ﻧﮭﻢ
ﯾﺘﯿﮑﻮس در ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی ﻣﺎھﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه ای ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ رﻓﺘﺎر رﺷﺪ وﯾﺒﺮﯾﻮ ﭘﺎراھﻤﻮﻻ. ٩٨٣١، .ع.ﺳﺎری، ع - ٣١
 ۴٨. داﻧﺸﮕﺎه ﺗﮭﺮان. داﻣﭙﺰﺷﮑﯽﺗﺨﺼﺼﯽ ﭘﺎﯾﺎن ﻧﺎﻣﮫ دﮐﺘﺮی . ﺷﻮر ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﯿﺴﯿﻦ و آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی
  .  ﺻﻔﺤﮫ
  . دﻓﺘﺮ آﻣﺎر، ﺑﻮدﺟﮫ و ﺑﺮﻧﺎﻣﮫ رﯾﺰی. ٠٩٣١ﺳﺎزﻣﺎن ﺷﯿﻼت اﯾﺮان،  - ۴١
. ٨٨٣١، .و ﻗﺎﺳﻤﯽ، س. ، ﺟﻌﻔﺮی دھﮑﺮدی، ا.، ﻣﺮادی، م.، ﺗﺎﺟﯿﮏ، ح.س.ﺳﺎﻋﯽ دھﮑﺮدی، س - ۵١
ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ و ﺧﺼﻮﺻﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮﺑﯽ روﻏﻦ ﻓﺮار ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ و در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ 
  .  ٣ﺷﻤﺎره . ۴١دوره . ﻣﺠﻠﮫ ﻋﻠﻤﯽ ارﻣﻐﺎن داﻧﺶ. ﻟﯿﺰوزﯾﻢ، ﻋﻠﯿﮫ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ
، .ﺗﻘﯽ زاد ﻓﺮﯾﺪ، ر و. ، اھﻮازی، م.، ﯾﺰداﻧﯽ، د.، اﺟﻨﯽ، ی.، ﺧﻠﯿﻘﯽ ﺳﯿﮕﺎرودی، ف.ﺷﮭﻨﺎزی، س - ۶١
ﻓﺼﻠﻨﺎﻣﮫ . ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺮﮐﯿﺐ ھﺎی ﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ و ﺧﻮاص ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﺣﺎﺻﻞ از ﮔﯿﺎه آوﯾﺸﻦ ﺗﺎﻟﺸﯽ. ۶٨٣١
  .دوره ﺳﻮم. ﺳﺎل ﺷﺸﻢ. ﮔﯿﺎھﺎن داروﺋﯽ
ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازی . ٠٩٣١، .و ﺻﻔﺮی، ر. ، ﺣﺴﯿﻨﯽ، ه.، رﺿﺎﺋﯽ، م.ﻋﺒﺪاﻟﮫ زاده، ا - ٧١
. ﺪﯾﮕﺮ ﺑﺮ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژن ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺷﺪه در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎھﯽ ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﺋﯽ و ﺗﻮام ﺑﺎ ﯾﮑ
  .  ۴ﺷﻤﺎره . ﺳﺎل ﺷﺸﻢ. ﻣﺠﻠﮫ ﻋﻠﻮم ﺗﻐﺬﯾﮫ و ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﺋﯽ اﯾﺮان
ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ اﺛﺮات ﺿﺪ . ٩٨٣١، .و ﭘﺸﻢ ﻓﺮوش، م. ، ﻧﺠﻒ زاده، ح.، ﻗﺮﺑﺎﻧﭙﻮر ﻧﺠﻒ آﺑﺎدی، م.ﻋﻠﯿﺸﺎھﯽ، م - ٨١
. ﮫ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ، ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ راﮐﺮی و آﺋﺮوﻣﻮﻧﺎس ھﯿﺪروﻓﯿﻼﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺋﯽ ﺑﺮﺧﯽ ﻋﺼﺎره ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ ﻋﻠﯿ
  .   ٢ﺷﻤﺎره . دوره ﺷﺸﻢ. ﻣﺠﻠﮫ داﻣﭙﺰﺷﮑﯽ اﯾﺮان
ﺑﺮرﺳﯽ ﻓﻼوﻧﻮﺋﯿﺪھﺎ و روﻏﻦ ﻓﺮار ﮔﯿﺎه رزﻣﺎری . ١٨٣١، .ا.، ﻣﺤﻤﺪاﻟﻤﺴﻠﻤﯽ، م.، ﺳﺠﺎدی، ا.ﻗﻨﺎدی، ع - ٩١
  . ۴٣ﻣﺠﻠﮫ ﻋﻠﻤﯽ ﭘﺰﺷﮑﯽ اھﻮاز، ﺷﻤﺎره . ﮐﺸﺖ ﺷﺪه در اﯾﺮان
ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ ھﺎی ﭘﻮﻧﮫ، اوﮐﺎﻟﯿﭙﺘﻮس و آﻟﻮﺋﮫ ورا ﺑﺮ رﻓﺘﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی . ٠٩٣١، .ﻤﯽ، مﻣﻘﯿ - ٠٢
ھﺎی اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮس اﯾﻨﯿﺎﺋﯽ و ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﮔﺎروﯾﮫ، ﻋﺎﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎری اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ و ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮزﯾﺲ در 
 ٠٢١
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Study of effect Rosmarinus officinalis and nisin on the growth of Streptococcus 
iniae in lab conditions and fillet of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) 
 
Abstract 
Fish are an important part of a healthy diet since they contain high quality protein, 
but typically present a low fat percent when compared to other meats. Fish is an 
extremely perishable food commodity. On the other hand, foodborne diseases are 
still a major problem in the world, even in well-developed countries. The 
increasing incidence of foodborne diseases coupled with the resultant social and 
economic implications means there is a constant striving to produce safer food and 
to develop new antimicrobial agents concerns over the safety of some chemical 
preservatives and negative consumer reactions to preservatives they perceive as 
chemical and artificial, have prompted on increased interest in more ‘‘natural-
green’’ alternatives for the maintenance or extension of product shelf-life. 
Particular interest has focused on the potential applications of plant essential oils. 
However, to establish the usefulness of natural antimicrobial preservatives, they 
must be evaluated alone and in combination with other preservation factors to 
determine whether there are synergistic effects and multiple hurdles can be devised.  
 
In this study, were evaluated the effects of different concentrations of  Rosmarinus 
officinalis and nisin and storage time (15 days) on growth of Streptococcus iniae 
GQ850377 in a lab conditions and a food model system (fillets of rainbow trout) in 
4 and 8 °C. In addition, we also studied multifactorial effects of four different 
concentration of rosemary, three different concentrations of nisin, two different 
levels of pH in 3 temperature 4,15 and 37 °C on log% of S.iniae during 43 days in 
BHI broth.  
 
The results on growth of S.iniae were evaluated using SPSS 20.0 statistical 
software and analyzed the logarithm of total count of the bacterial by Tukey Test. 
Results were considered statistically significant when P<0.05. 
 
MIC and MBC values of rosemary and nisin were 0.03, 0.075 % and 5, 40 µg/mL, 
respectively. The growth of S.iniae was effected significantly (P<0.05) by 
rosemary and nisin and also combination of rosemary and nisin in 4 and 8 °C.  
Samples treated with 0.135 and 0.405 % of rosemary showed a significant decrease 
on the growth of the bacteria compared with control sample(P<0.05). The most 
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inhibitory effects were seen in samples treated with 0.135 and 0.405% of rosemary 
until 9 dayes after storage. 
 
 Also, the synergism effects of rosemary and nisin on the growth rate of bacteria 
was significant (P<0.05) compared with untreated samples and samples treated 
with the rosemary or nisin, only. Synergistic effects was observed at concentration 
of 0.405% rosemary and 0.75 µg/mL nisin in both temprature.  
 
Results of this study showed that different concentration of rosemary a significant 
inhibitory effect (P<0.05) on log% of S.iniae, in BHI broth in pH 5.5 and 7 in 4,15 
and 37 °C during 43 days. 
In concentration of 0% rosemary (control) in pH 5.5 and 7 and 37°C, log% were 
1.099 and 3.15, whereas in concentration of 0.015% rosemary were -4/241 and 
1.454, respectively. 
 
The use of essential oils may improve food safety and overall microbial quality. If 
essential oils were to be more widely applied as antibacterials in foods, the 
organoleptic impact would be important. In addition, it is recommended to apply 
essential oils or their compounds as part of a hurdle system and to use it as an 
antimicrobial component along with other preservation techniques. Thus essential 
of R.officinalis with high antibacterial activity selected in this study could be a 
potential source for inhibitory substances against some food-borne pathogens and 
they may be candidates for using in foods or food-processing systems. 
 
 
Keywords: Streptococcus iniae, Essential oil of rosemary, nisin, Oncorhynchus 
mykiss . 
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